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T ACANS.  Ce  mot  s’applique,  dans  le  sud-ouest  de  la  France , 
aux  terrains  incultes  qu’on  réserve,  dans  chaque  exploitation, 
pour  le  pâturage  des  bœufs  et  autres  bestiaux.  Là  on  dit  : Mon 
voisin  a un  vacans  plus  étendu  que  le  mien.  Voyez  Lande  , 
Pâturage  et  Communaux.  (B.) 

VACCINE.  On  adonné  ce  nom  en  France  à une  maladie 
de  vaches  qu’on  appelle  en  Angleterre  cowpox , et  qui  se  ca- 
ractérise par  des  boutons  d’abord  inflammatoires , ensuite  sup- 
purans,  sur  leur  pis. 

Cette  maladie',  qui  n’a  aucune  suite  grave  pour  ces  ani- 
maux, n’était  connue  que  des  cultivateurs  de  quelques  cantons 
du  nord  de  l’Angleterre,  de  l’Allemagne , des  Cevennes,  etc. , 
où  elle  est  endémique  , lorsque  Edward  Jenner  lui  a donné 
une  grande  célébrité  en  observant  que  lorsqu’on  l’inoculait 
aux  hommes,  elle  les  préservait  de  la  petite  vérole. 

Aujourd’hui  on  vaccine  des  enfans  ainsi  que  de  grandes 
personnes  dans  toutes  les  parties  de  l’Europe , et  même  dans 
quelques  lieux  des  autres  parties  du  monde  , et  chaque  jour  il 
se  confirme  de  plus  en  plus  que  ceux  de  ces  enfans  ou  de  ces 
grandes  personnes  qui  ont  éprouvé  tous  les  symptômes  de  la 
maladie , et  chez  qui  les  boutons  ont  laissé  une  légère  excava- 
tion , ne  sont  réellement  plus  susceptibles  d’être  atteints  de 
la  petite  vérole.  11  n’y  a donc  plus  qu’à  désirer  que  l’usage 
de  la  vaccination  devienne  plus  général  dans  les  cam-*' 
pagnes,  d’où  des  préjugés  de  plusieurs  sortes  l’ont  repoussé 
jusqu’ici. 

Aucun  motif  raisonnable  ne  peut  s'opposer  à ce  qu’on  fasse 
vacciner  un  enfant,  puisque  l’opération  n’est  pas  plus  doulou- 
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reuse  qu’une  piqûre  d’épingle,  et  que  ses  suites  sont  la  sortie 
de  quelques  boutons  (un  seul  suffit;  mais  on  en  provoque  pres- 
que toujours  six,  dont  il  ne  parait  ordinairement  que  deux  ou 
trois),  qui  causent  une  légère  démangeaison , et  quelquefois  de 
la  tristesse,  et  même  un  peu  de  fièvre  (pendant  un  jour),  lors- 
qu’ils sont  arrivés  à leur  dernier  degré  d’inflammadon.  Les 
accidens  que  les  ennemis  de  cette  précieuse  découverte  ont  cités 
comme  étant  causés  par  le  virus  de  vaccin,  ont  été  reconnus  , 
par  des  personnes  éclairées  et  sans  prévention,  provenir  de  cir- 
constances totalement  différentes. 

Il  est  donc  du  devoir  de  tout  ami  de  l’humanité  de  provoquer, 
ar  tous  les  moyens  qui  sont  en  son  pouvoir,  la  propagation  de 
a vaccine  dans  les  campagnes. 

Depuis  qu’on  a reconnu  la  propriété  de  la  vaccine  pour  ga- 
rantir de  la  petite  vérole , on  l’a  appliquée  à la  plupart  des  ma- 
ladies éruptives  des  hommes  et  des  animaux.  Ainsi,  on  a pré- 
tendu qu’elle  guérissait  le  Claveau  {voyez  ce  mot),  ce  que  des 
expériences  positives , faites  en  ma  présence,  à Versailles  par 
le  savant  et  estimable  docteur  Voisin  , ont  prouvé  être  fatix. 
Ainsi,  on  a prétendu  qu’elle  empêchait  la  maladie  appelée  dans 
les  chevaux  Eaux  aux  ïambes  , celle  appelée  Maladie  des 
CHIENS.  {Voyez  ces  mots.)  Il  faudra  encore , j’ose  le  dire,  mul- 
tiplier les  expériences  avant  de  reconnaître  son  efficacité  dans 
cés  deux  derniers  cas.  (B.)  « 

VACHE.  Si  le  cheval  est,  comme  l’a  dit  un  célèbre  écri- 
vain , la  plus  noble  conquête  que  l’homme  ait  faite,  la  vache 
et  son  mâle  le  taureau,  ainsi  que  le  bœuf,  sont  la  plus  utile. 
Que  de  services  ils  rendent  à toutes  les  époques  de  leur  vie  et 
ajtrès  leur  mort!  A peine  nés,  on  les  mange  sous  le  nom  de 
veaux , et  on  emploie  leur  peau  à une  infinité  d’usages  auxquels 
elle  est  seule  propre.  Plus  âgé  , le  bœuf  sert  au  labourage , au 
charroi , etc.  ; et  la  vache  donne , presque  chaque  année  , un 
petit;  et  ensuite  deux  à trois  fois  chaque  jour  uii  lait  salutaire. 
J..ènr8  forces  commencent-elles  à diminuer,  on  les  engraisse  , 
on  se  nourrit  de  leur  chair,  et  on  tire  parti  de  leur  suif , de  leur 
poil,  dé  lèur  peau  , de  leurs  cornes,  de  leurs  os,  de  leurs  in- 
testins mèmè. 

La  vache  a jusqu’à  présent  été  regardée  comme  indigène  à 
nos  contrées  , parce  qu’on  l’a  toujours  crue  être  la  même  que 
l’ituroche  , animal  de  son  genre  , dbnt  on  voit  encore  quelques 
individus  dans  les  forêts  de  la  Pologne  ; mais  Cuvier,  qui  a 
examiné  le  squelette  de  ce  dernier , s’est  convaincu  qu’il  ap- 
partient à une  espèce  distincte.  De  ce  fait , on  doit  conclure 
que  la  vache,  ainsi  que  le  cheval,  vient  des  plaines  de  la  haute 
Asie  , et,  ainsi  que  lui , n’a  plus  son  représentant  dans  l’état 
sauvage. 
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Ce  que  les  sauvages  de  l’Amérique  font  actuellement  à l’é- 
gard du  bison,  les  premiers  peuples  de  l’Asie  l’ont  fait  à l’égard 
de  la  vache  ; c’est-à-dire  qu’ils  l’ont  chassée  à outrance  pout 
se  nourrir  de  sa  chair  , et  en  ont  singulièrement  diminué 
l’espèce.  Il  a fallu  , pour  la  conserver,  que  ces  peuples  ,'  de- 
venus agriculteurs , aient  senti  les  services  qu’ils  pourraient 
en  retirer,  et  que  son  caractère  ait  permis  de  la  soumettre  au 

L’ancienneté  et  l’indmité  de  la  domesticité  de  la  vache  ont 
agi  sur  elle,  l’ont  modifiée  au  point  qn’elle  varie  sans  fin  sous 
tous  les  rapports.  Entrer  dans  les  détails  des  formes  des  diffé- 
rentes races  qu’elle  offre  en  ce  moment , et  des  avantages  ou 
des  inconvéniens  que  chacune  présente  , serait  ici  superflu 
puisqu’elles  sont  les  mêmes  que  celles  du  Bœur . Voyez  ce  mot. 

Je  dois  cependant  signaler  ici  deux  races  suisses,  celle  des 
hauts  sommets,  ou  race  de Haily,  petite,  mais  excellente 
laitière,  et  celle  des  vallées  ou  race  de  Zurich,  et  de  quelques 
races  françaises,  principalement  de  celles  fiandrine  et  nor- 
mande, la  première  plus  grosse,  la  seconde  plus  laitière , ainsi 
que  la  race  sans  cornes  : cette  dernière  est  venue  d’Ecosse  à 
Hambouillet , et  on  la  croit  originaire  de  l’Inde.  Cette  race  , 
qui  à la  grande  douceur  , dit  Parmentier  , nouveau  Diction- 
naire d’histoire  naturelle , « joint  les  avantages  d’étre  bonne 
portière  et  excellente  laitière  , a encore  celui  de  pouvoir  être 
mise  sans  crainte  dans  la  pâture  avec  des  jumens  pleines  ou 
poulinières.  » Cette  race  commence  à se  multiplier  aux  envi- 
rons de  Paris. 

11  y a en  Angleterre  une  race  de  vaches  qui  font  presque 
toujours  deux  veaux  dont  l’un  est  hermaphrodite  incomplet  et 
a la  chair  plus  grasse  et  plus  succulente  que  l’autre.  J.  Hunter 
l’.a  très-bien  décrite. 

Mon  collaborateur  Tessier  a oublié , dans  l’article  Boeuf  , 
d’ailleurs  si  bien  rédigé  , de  parler  d’une  autre  race  anglaise, 
celle  uniquement  destinée  à la  boucherie , laquelle  jouit  de 
l’avantage  de  s’engraisser  bien  plus  parfaitement  et  bien  plus 
promptement.  Peut-être  cette  race  aurait-t-elle  de  la  peine  a 
s’introduire  en  France  , parce  que  sa  viande  revient  néces- 
sairement plus  cher  que  celle  du  bœuf,  dont  le  travail  a déjà 
payé  la  valeur  ; mais  elle  n’en  mérite  pas  moins  d’être  signa- 
lée, car,  ici  comme  en  Angleterre,  l’emploi  des  bœufs  pour  les 
labours  et  encore  plus  pour  les  charrois,  diminue  à mesure 
que  les  cultivateurs  s’instruisent  et  apprennent  à calculer  l’em- 
ploi du  temps.  Voyez  Boeuf. 

Les  plus  grosses  vaches,  toutesautres  choses  égales  d’ailleurs, 
sont  les  meilleures  ; il  faut  donc,  autant  que  possible  , les 
préférer  ; mais  une  grosse  vache  ne  fait  que  languir  dans  un 
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pâturage  maigre  ou  de  mauvaise  nature  , il  faut  donc  propor- 
tionner leur  grosseur  aux  alimens  dont  elles  sont  destinées  à se 
nourrir.  C'est  faute  de  cette  attention  que  tant  de  vaches  nor- 
mandes , flamandes , suisses , ont  trompé  l’attente  de  ceux  qui 
les  avaient  fait  venir  à grands  frais  sur  leur  propriété.  Un  cul- 
tivateur prudent  se  contentera  donc  de  la  race  de  son  pays  ; 
mais  parmi  cette  race  il  choisira  les  plus  grosses  , les  plus 
fécondes , les  plus  pourvues  de  lait , les  plus  douces  de  carac- 
tère , etcv , les  fera  couvrir  par  les  taureaux  les  plus  parfaits 
qu]il  pourra  se  procurer.  C’est  par  ces  moyens  que  , sans  dé- 
penses extraordinaires  , il  remontera  la  race  de  ses  bétes  à 
cornes.  Voyez  Race  et  Béte  a cornes. 

• Une  bonne  vache  ne  doit  pas  être  grasse , ainsi  ce  n’est  pas 
dans  les  races  qui  fournissent  les  bons  bœufs  d’engrais  qu’il 
faut  la  choisir. 

Dans  beaucoup  de  lieux  , on  met  beaucoup  d’importance  à 
la  couleur  du  poil  des  vaches,  parce  qu’on  attribue  à cette  cou- 
leur une  grande  influence  sur  la  quantité  ou  sur  la  qualité  de 
leur  lait.  Les  opinions  de  ce  genre  tiennent  sans  doute  à des 
faits  particuliers  anciennement  observés,  et  depuis  généralisés; 
mais  pour  prouver  que  ce  sont  des  erreurs , il  suffit  de  faire 
remarquer  qu'ici  ce  sont  les  vaches  noires  qui  sont  préférées  , 
là  les  vaches  blanches,  les  vaches  fauves,  les  vaches  brunes, 
les  vaches  de  plusieurs  couleurs. 

Une  bonne  vache  se  reconnaît  à sa  taille  haute , à son  front 
large,  à ses  yeux  doux  et  unis,  à ses  cornes  bien  ouvertes  et 
polies , à son  ventre  gros  et  ample,  à son  pis  volumineux,  à ses 
tétines  peu  charnues , à ses  veines  mammaires  très-saillantes. 
Lorsqu’à  une  telle  vache  on  donne  un  taureau  de  choix  et 
proportionné , on  peut  être  assuré  d’avoir  des  productions  très- 
avantageuses.  Voyez  Taureau. 

11  a été  reconnu  que  six  vaches  par  charrue  est  la  quantité 
la  plus  faible  qui  doive  se  trouver  dans  une  exploitation  bien 
montée,  soit  à la  pâture  , soit  à l’étable , située  en  terrain  mé- 
diocre , pour  utiliser  les  fourrages  que  les  chevaux  rebutent , 
multiplier  les  fumiers  d’une  manière  convenable  , et  en  tirer 
tout  le  parti  possible  sous  les  rapports  des  veaux , du  beurre  , 
du  fromage , etc.  On  évalue  à environ  loo  francs  par  an  le  pro- 
duit moyen  de  chaque  vache  dans  une  telle  exploitation. 

Une  servante  ordinaire  ne  peut  soigner  qu’une  douzaine 
do  vaches  lorsqu’elle  est  seule  cliargée  de  tontes  les  opérations 
de  la  laiterie.  Lui  en  donner  davantage,  c’est  donc  l’obliger  à 
faire  tout  à demi,  et  par  conséquent  à manquer  le  but.  Lors- 
qu’elle est  aidée  par  la  maîtresse  dans  le  passage  du  lait , son 
écrémage,  la  fabrication  des  fromages  et  autres  objets  les 
moins  fatigans,  on  peut  lui  en  donner  une  moitié  en  sus;  mais 
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alors  l’opération  de  les  traire  dure  plus  d’une  lieure  , et  c’est 
un  inconvénient  grave.  Je  suppose  , en  faisant  ce  calcul , qu’il 
y a la  moitié  des  vaches  qui  ne  sont  pas  dans  le  cas  d’être 
traites,  soit  parce  qu’elles  sont  jeunes,  soit  parce  qu’elles 
nourrissent  leur  veau. 

Dans  le  Jura  , les  Fruitiers  ( voyez  ce  mot  ) calculent  que 
chaque  vache  donne,  par  jour,  pendant  six  mois,  terme 
moyen,  5 litres  de  lait  faisant  une  livre  de  fromage  de  gruyères, 
lacjuelle  se  vend  9 sous,  terme  moyen. 

Sur  les  montagnes  de  la  ci-devant  Auvergne  , une  vache 
donne  par  an , terme  moyen,  i5  kilogrammes  de  beurre  et  y5 
kilogrammes  de  fromage.  Cette  petite  quantité  de  beurre  pro- 
vient de  ce  que  la  moitié  au  moins  de  la  crème  entre  dans  la 
composition  du  fromage. 

M.  Deloys,  propriétaire  près  de  Lausanne,  a reconnu  que 
chacune  de  ses  vaches  ( c’est  la  race  suisse  ) lui  fournit  par  an 
j5o  livres  de  beurre  et  3oo  livres  de  fromage  blanc.  Il  est  à 
observer  que  ses  vaches  sont  nourries  à l’étable  et  employées 
uu  labour. 

M.  de  Voght , propriétaire  à Flotbreek , près  Hambourg , et 
des  commissaires  de  la  diète  de  Suisse  chez  M.  Fellemberg 
à Hofïvvyl , ont  reconnu  que  des  vacTies  nourries  avec  toute 
l’économie  nécessaire , et  dont  les  produits  étaient  vendus 
avec  tout  l’avantage  possible  , ne  rendaient  rien.  ' 

Il  est  prouvé  , par  des  calculs  rigoureux  , que  dans  la  plus 

frande  partie  de  la  France  il  est  onéreux,  à raison  de  l’emploi 
U'  temps  qu’elle  exige , à un  pauvre  ménage  de  n’avoir  qu’une 
vache  qu’on  est  obligé  de  mener  paître  à la  longe  le  long  des 
chemins,  des  fossés  , etc.  11  n’y  a ni  perte  ni  profit  lorsqu’on 
en  a deux  qui  vont  paître  sous  la  conduite  d’une  petite  fille , 
impropre  au  travail  de  ta  maison  ou  des  champs,  ou  lorsqu’on 
peut  les  envoyer  avec  le  troupeau  commun  dans  les  pâtures 
communales.  La  perte  recommence  lorsqu’on  en  a trois  ou 
quatre , parce  qu’il  faut  acheter  des  fourrages  et  que  les  chances 
de  la  mortalité  sont  augmentées.  Généralement  il  serait  à dé- 
sirer que  dans  toutes  les  communes  où  on  ne  spécule  pas  sur  la 
vente  du  beurre  et  du  fomage , il  y eût  un  ménage  qui  se  con- 
sacrât, comme  les  nourrisseurs  des  environs  de  Paris,  à la 

Îiroduction  de  tout  le  lait  nécessaire  à la  consommation , et  qui 
e vendit  journellement  aux  demandeurs. 

Beaucoup  de  cultivateurs  pensent  beaucoup  gagner  en  em- 
ployant des  taureaux  et  des  vaches  à la  reproduction  aussitôt 
qu’ils  y sont  propres  ; mais  le  résultat  ne  donne  que  des 
veaux  petits , faibles  , et  qui  n’arrivent  jamais  au  degré  de  vi- 
gueur désirable.  _ 
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Comme  l’état  de  chaleur  dure  peu  dans  la-^ache , quelque- 
fois pas  plus  de  Tinct-quatre  heures , rarement  quatre  à cin(| 
jours,  il  faut  saisir  le  moment  de  mener  au  taureau  celles  qui 
s’y  trouTent  ; sans  quoi,  il  sera  nécessaire  d’attendre  au  mois 
suivant  celles  de  ces  vaches  qui  sont  tenues  isolées. 

Un  taureau  de  trois  ans  est  en  état  de  servir  à vingt  vaches 
pendant  sept  à huit  ans.  On  ne  doit  pas  lui  en  laisser  couvrir 
plus  d’une  par  jour.  C’est  de  l’usage  des  taureaun  communs  , 
ou  qui  saillent  à prix  d’argent  toutes  les  vaches  qu’on  leur 

Jirésente  , que  résulte  l’abâtardissement  de  la  race  dans  tous 
es  pays  de  petite  culture.  L’intérêt  général  exigerait  que  ces 
taureaux  fussent  reçus  par  un  vétérinaire  instruit , et  que  leur 
monte  fût  soumise  à des  réglemens  propres  à empêcher  qu’ils 
soient  et  trop  jeunes  , et  trop  vieux , et  trop  fatigués. 

Il  est  évident  que  dans  les  pays  où  on  suit  le  système  de  ne 
faire  servir  les  taureaux  qu’un  à deux  ans  à la  propagation  de 
l’espèce  , on  ne  peut  améliorer  lés  races  des  bêtes  à cornes 
non-seulement  à raison  du  défaut  de  vigueur  de  ces  taureaux  , 
mais  encore  parce  qu’ils  n’existent  plus  lorsqu’on  est  à même 
de  juger  du  mérite  de  leur  progéniture. 

Généralement  les  vaches  entrent  en  chaleur  tous  les  mois, 
le  taureau  les  tnpnte  tsftit  qu’efle^  ue  sont  pas  pleines  ; mais 
une  fois  en  cet  état  il  ae  contente  de  les  lécher.  C’est  un  grand 
avantage  , sous  ca  dernier  rapport , que  d’avoir  un  taureau 
dans  son  troupeau  , parce  que  les  vaches  caressées  par  lui  se 
tourmentent  moins.  4l..r 

Les  signes  de  }a  chaleur  sont  un  Â^^nt  mugissement,  des 
mouvemens  plus  vifs  et  plus  fréqui^s  de  la  tête , le  gonfle- 
ment de  la  vulve , et  l’écoulement  par  la  même  partie  d’une 
liqueur  blanche.  Souvent  les  vaches  en  chaleur  quittent  le  pâ- 
turage pour  aller  chercher  le  taureau  , soit  qu’elles  se  sou- 
viennent du  lieu  où  elles  l’ont  déjà  reçu  , soit  par  suite  do 
l’inquiétude  dans  laquelle  elles  se  trouvent. 

Il  est  des  vaches  qui  ont  une  chaleur  qui  ne  se  manifeste  pas 
à l’extérieur,  il  en  est  qui  ont  de  fausses  chaleius. 

Le  lait  des  vaches  qui  sont  en  chaleur  a un  agût  parti- 
culier fort  peu  agréable..  Il  tourne  très-facilemei^orsqu’on 
le  chuolfe.  Il  en  est  do  même  de  celles  qui  sont  prêtes  à 
vêler, 

11  est  des  vaches  qui  entrent  en  chaleur  peu  souvent,  il  en 
est  d’autres  qui  y entrent  tous  les  quinze  et  même  tous  les  huit 
jours.  Ce  dernier  cas  est  un  mauvais  signe , ef  ves  suites  sont 
une  infécondité  réelle.  Voyez  PoMMELiinE. 

U est  aussi  des  vaches  qui , par  mauvaise  constitution  , ou 
par  excès  d’embonpoint,  ou  par  excès  de  maigreur,  ne  sont 
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pas  susceptibles  de  reproduction.  Le  plus  coijrt  parti , c'ast 
de  les  envoyer  au  boucher. 

Toutes  les  indications  qu’on  trouve  dans  les  livres  snr  les 
précautions  qu’il  faut  prendre  après  la  monte  pour  assurer  ses 
effets,  sont  complètement  inutiles.  La  nature  fait  tout , il  siiftit 
de  ne  pas  la  contrarier.  Or,  on  remplit  ce  but  en  laissant  per- 
pétueUement  les  vaches  avec  le  taureau  dans  les  pâturages,  ou, 
lorsqu’on  n’a  pas  de  taureau,  en  les  ramenant  à l’étable  lors- 
qu’elles ont  été  saillies , et  en  les  y laissant  tranquilles  après 
leur  avoir  donné  à manger  et  à boire.  ^ 

Fendant  la  gestation,  les  vaches  ne  demandent  pas  de  soins 
particuliers  ou  plus  étendus.  Il  &ut  toujours  les  nourrir  abon- 
damment , soit  au  pâturage , soit  à l’étable. 

Certaines  races  'de  vaches,  ou  certaines  vaches  de  telles 
races , perdent  leur  lait  au  cinquième , sixième  ou  septième 
mois  de  la  gestation  , d’autres  au  huitième  ou  neuvième  mois, 
d’autres  ne  le  perdent  point  du  tout.  Les  premières  ne  sont 
pas  à rechercher  ; mais  il  est  bon  de  cesser  de  traire  les  der- 
nières vers  la  fin  du  huitième  mois.  On  sent  en  effet  que  tout 
ce  qu’on  leur  enlève  de  lait,  quelque  bien  nourries  qu’elles 
soient , est  autant  de  subsistance  de  moins  pour  la  mère  et  le 
petit.  La  maigreur  et  l’affaiblissement  de  la  première , la  pe- 
titesse et  la  mauvaise  constitution  du  second.  Un  part  anticipé, 
même  la  mort  du  fœtus  et  l’avortement,  sont  souvent  la  suite 
de  l’avidité  des  propriétaires  de  vaches. 

On  doit  présumer , d’après  cela , que  quand  les  vaches  sont 
destinées  à fournir  des  veaux  pour  relever  une  race  , il  faut 
cesser  de  les  traire  au  septième  et  même  au  sixième  mois , et 
leur  donner  une  nourriture  qui  fournisse  plus  d’élémens  nu- 
tritifs , telle  que  des  graines.  Voyez  Gesse,  Vesce  , 

Avoine  , Orge. 

Cependant  il  n’est  pas  convenable  que  cette  nourriture  soit 
trop  abondante,  car  les  vaches  grasses  avec  excès  offrent  des 
iiiconvéniens  ; c’est-à-dire  que  leur  petit,  faute  de  place,  ne 
prend  pas  tout  le  développement  désirable  , et  périt  souvent 
au  moment  de  l’accouchement  par  suite  du  rétrécissement  du 
vagin. 

Lorsque  ce  cas  est  à craindre , loin  de  donner  une  nourriture 
substantielle  aux  vaches  , on  doit  leur  en  donner  une  débili- 
tante, telle  que  des  raves,  des  choux,  des  courges,  etc.  , eu 
petite  quantité.  Même  on  la  purge  plusieurs  fois. 

Enfin , le  moment  de  mettre  bas  arrive.  Si  le  part  est 
naturel , il  faut  rester  spectateur  tranquille.  S’il  est  contre 
nature  , il  faut  le  faciliter  par  les  moyens  indiquées  par  mon 
savant  collaborateur  Desplas , à l’article  Part  ; mais  adpara- 
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Tant  on  a Jû  renouveler  et  augmenter  la  litière , et  toutappro- 
prierautourd’elle.  Si  c’est  en  hiver  on  tiendra  l’étable  fermée, 
ai  c’est  en  été  on  lui  donnera  de  l’air.  Surcharger  les  vaches  de 
couvertures,  comme  on  le  fait  en  Flandre  et  ailleurs,  est  tout 
au  moins  inutile. 

Les  approches  de  l’accouchement  de  la  vache  sont  caractérisés 
par  l’abaissement  de  son  flanc  et  de  sa  croupe , par  le  grossisse- 
ment de  son  pis,  par  son  agitation , par  ses  beuglemens  , par 
l’écoulement  d’une  matière  blanche  de  sa  vulve.  11  est  bon  que 
le  vacher  soit  présent  à sa  mise  bas,  mais  il  ne  doit  chercher  à 
l’aider  que  dans  des  cas  extraordinaires , soit  pour  la  sortie  du 
veau,  soit  pour  l’expulsion  du  délivre,  cas  où  il  est  toujours 
prudent  d’appeler  un  vétérinaire  instruit. 

La  plupart  des  vaches  mangent  leur  délivre  , comme  les 
femelles  de  tous  les  animaux  sans  exception.  C’est  une  loi  de 
la  nature,  qui  a probablement  pour  but  de  ne  pas  exposer  ces 
femelles  à la  visite  des  espèces  carnassières  dans  un  moment 
où  elles  ont  un  petit  hors  d’état  de  se  défendre , et  qu’elles- 
mèmes  sont  faibles.  11  est  des  lieux  où  on  regarde  cette  action 
comme  un  bien , d’autres  où  on  la  considère  comme  un  mal. 
Le  vrai  est  qu’elle  n’a  aucune  influence  sur  la  santé  ni  sur  les 
produits  futurs  de  la  vache. 

11  arrive  quelquefois  que  les  vaches  ont  deux  veaux , et  que 
le  vêlage  du  second  ne  se  fait  que  le  lendemain. 

Donner  une  bouteille  de  vin  ou  de  cidre  à la  vache  qui  vient 
de  vêler  est  un  usage  assez  général , et  contre  lequel  je  ne 
m’élèverai  pas , parce  qu’il  la  fortifie.  Plus  tard  on  lui  fera 
boire  de  l’eau  blanche  très-chargée  de  farine  d’orge  ou  autre  , 
et  on  lui  fournira  à discrétion  de  l’herbe  ou  du  foin  d’excel- 
lente qualité.  Ceux  qui , dans  ce  cas , nourrissent  leurs  vaches 
avec  du  son  ne  savent  pas  qu’il  n’y  a que  la  portion  de  farine 
restée  dans  le  son  qui  soit  nutritive  , et  que  par  conséquent 
on  leur  surcharge  l’estomac  lorsque  cela  a le  plus  d’inconvé- 
niens.  ( Voyez^oK.  ) Ces  soins  doivent  être  contin^ués  huit  à 
dix  joims , pendant  lesquels  les  vaches  ne  sortent  pas  de  l’é- 
curie; après  quoi,  on  les  remet  à leur  ordinaire. 

Dans  beaucoup  de  lieux,  on  est  dans  l’usage  de  faire  boire 
nu*  vaches  leur  première  traite  , pour  , dit-on , les  purger  ; 
mais  ce  ne  sont  pas  elles  qui  ont  besoin  d’être  purgées,  c’est 
leur  veau  , dont  l’estomac  et  les  intestins  sont  remjdis  de  mé- 
conium. Il  faut  donc  ne  pas  contrarier  la  nature  , qui  n’a  pas 
rendu  sans  intention  ce  premier  lait  purgatif  pour  le  nou- 
veau-né. 

Le  seul  soin  à avoir  du  veau  immédiatement  après  sa  nais- 
sance, c’est  de  le  laisser  tranquillement  auprès  de  sa  mère  , 
qui  le  lèche  pour  le  sécher,  et  contre  laquelle  il  se  couche  pour 
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*e  réchauffer,  si  la  saison  est  froide.  Toutes  les  recettes  qui  se 
trouvent  dans  les  livres  ou  qui  circulent  dans  les  campagnes,  et 
dont  le  but  est,  dit-on,  de  le  fortifier,  de  le  nourrir,  ne  valent 
pas  le  repos.  On  doit  sur-tout  éviter  de  le  manier  sans  ilécessité 
absolue  , à raison  de  sa  délicatesse  et  des  efforts  qu'il  fait  pour 
s’échapper. 

L’usage  d’attacher  les  veaux  peu  après  leur  naissance  est 

Eresque  général , le  raisonnement  dit  pourtant  qu’il  vaudrait 
eaucoup  mieux  le  laisser  libre,  avec  sa  mère , dans  une  étable 
séparée. 

. A cette  époque  , la  pratique  des  ménagères  varie , et  il  est 
convenable  de  parler  des  dilTérentes  méthodes  d’éducation 
qu’elles  suivent. 

La  seule  de  ces  méthodes  qui  soit  naturelle  est  celle  de  laisser 
teter  le  veau  aussi  souvent  et  autant  qu’il  veut;  on  y gagne 
absence  d’enibarras  et  bénigne  influence  des  causes  morales  , 
qui  agissent  si  puissamment  sur  toutes  les  nourrices  et  leur 
nourrisson.  Aucune-  des  objections  qu’on  a faites  contre  elle 
relativement  à lui  et  à sa  mère , n’est  fondée , excepté  le  cas 
où  la  mère  n’a  pas  assez  de  lait,  ou  que  son  lait  est  altéré  par 
suite  d’une  maladie.  Toutes  les  fois  qu’on  fait  une  nourriture 
dans  l’intention  d’obtenir  de  beaux  bœufs  ou  de  belles  vaches, 
on  doit  l’adopter,  sauf  à suppléer  par  la  traite  d’une  autre  mère, 
ou  par  des  œufs  , des  eaux  chargées  de  farine,  etc. , à l’insuffi- 
sance du  lait  de  la  mère.  Ces  moyens  sont  même  souvent  em- 
ployés pour  les  veaux  destinés  à la  boucherie,  et  dont  on  veut 
augmenta  la  grosseur  et  l’embonpoint. 

Quelques  cantons  de  l’Angleterre,  comme  le  comté  de  Glo- 
cester,  ont  pour  habitude  de  ne  faire  teter  les  vaches  à leur 
veau  que  deux  ou  trois  jours  , et  ensuite  on  leur  donne  le  lait 
écrémé , le  plus  chaud  possible.  Cette  pratique  paraît  fort  pro- 
fitable; mais  est-il  si  nécessaire  de  donner  au  lait  écrémé  une 
température  si  élevée  ? Je  n’en  sens  pas  la  raison. 

Dans  le  même  pays , on  a proposé  un  prix  pour  le  meilleur 
lUoyen,  sous  le  rapport  de  l’économie  et  de  l’engrais,  de  nourAr 
les  veaux  sans  lait,  et  on  a trouvé  que  c’était  une  bouillie  de 
farine  d’orge  et  d’avoine  donnée  chaude.  Dans  quelques  can- 
tons du  même  pays,  on  fait  usage  de  farine  de  graine  de  lin  et 
de  farine  d’orge  pour  composer  cette  bouillie.  On  leur  a aussi 
donné  des  raves  ou  des  pommes  de  terre  cuites  et  écrasées 
dans  du  lait  écrémé.  En  Erusse , oii  sèyre  les  veaux  avec  une 
infusion  de  drèche. 

. Lorsqu’on  enlève  le  petit  à une  vache,  elle  fait  connaître  sa 
douleur  par  des  mugissemens  plaintifs , par  son  agitation  , 
souvent  même  elle  entre  en  fureur.  Alors  son  lait  diminue  ou 
s’arrête  complètement  ; on  en  a vu  périr. 
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Des  efiets  analogues  mais  plus  modérés  ont  quelquefois  lieu 
lorsqu’on  sépare  des  vaches  qui  étaient  accoutumées  à vivra 
ensemble  , seulement  même  lorsqu’on  ne  fait  que  les  changer 
de  place  dans  l’écurie. 

Il  est  d’expérience  que  plus  on  trait  souvent  les  vaches  et 
plus  elles  donnent  de  lait.  Cette  observation  doit  militer  en 
faveur  de  l’allaitement  par  la  mère , puisque  son  veau  , en  la 
tétant  trente  fois  par  jour , en  tirera  plus  de  lait  que  si  on  lui 
donnait  le  produit  des  deux  traites.  Eh!  qu’on  ne  dise  pas  qu’il 
l’épuisera  , la  nature  a tout  fait  pour  le  mieux. 

Dans  l’Inde,  on  donne  tous  lessoirs  aux  vaches,  après  qu’elle» 
ont  été  traites , une  boisson  composée  de  lait  caillé  , de  farine  ^ 
de  tourteau  d’huile  et  de  graines  de  coton. 

Dans  tous  les  lieux  où  on  met  plus  d’importance  aux  pro- 
duits du  lait  qu’à  ceux  des  veaux  , on  trouve  quelques  avan- 
tages à ne  nas  laisser  teter  les  veaux.  Pour  cela  on  trait  la  mère, 
et  on  fait  boire  son  lait , mis  en  un  baquet  ou  un  seau , à son 
veau , dans  les  premiers  temps , en  mettant  la  main  dedans  , et 
en  présentant  l’index  à la  bouche  du  veau , qui  le  suce  , ou  en 
figurant  un  pis  de  toile  ou  d’éponge,  qu’il  suce  également 

Si  cette  méthode  donne  une  plus  grande  quantité  de  lait  dis- 
ponible, n’est-ce  pas  toujours  aux  dépens  du  veau?  Les  veaux 
de  Pontoise  y ou  veaux  de  rivière,  ou  veaux  de  lait,  si  connus 
à Paris  par  leur  grosseur  et  l’excellence  de  leur  chair  , sont 
cependant  nourris  ainsi  ; mais  on  leur  donne  le  lait  de  deux 
ou  trois  mères  étrangères.  Dans  ce  cas,  il  est  avantagt;ux  à la 
promptitude  de  l’engrais  que  le  lait  soit  donné  le  plus  chaud 
possible. 

Dansles  montagnes  d’Aubrac,  ondonnedeux  vaches  à chaque 
veau  , pour  avoir  des  bœufs  ou  des  vaches  de  belle  taille.  Ce 
moyen  de  conserver  ou  d’améliorer  les  races  devrait  être  plu.» 
généralement  suivi.  Voyez  un  excellent  Mémoire  sur  la  cul- 
ture de  l’Aveyron  , inséré  dans  le  tome  XVII  des  Annales  d’a- 
griculture , 2®.  série. 

<On  gagne  à la  pratique  de  cette  seconde  méthode  plus  de 
douceur  dans  la  vache , qui  quelquefois  ne  veut  pas  donner  son 
lait  à la  traite  tantqu’elle  a son  veau,  lorsqu’elle  est  accoutumée 
à être  tetée  par  lui.  Ce  refus  se  prolonge  même,  et  oblige  sou- 
vent à livrer  des  vaches  au  boucher  immédiatement  après  leur 
première  portée. 

Il  est  des  lieux  où  on  suit  une  méthode  mixte  , et  ce  , sous 
trois  modifications , qui  toutes  exigent  que  la  mère  soit  fort 
douce  de  caractère:  c’est-à-dire  i°.  on  trait  d’abord  la  moitié 
du  lait  de  la  mère , et  on  laisse  le  veau  teter  le  reste  j a”,  on 
laisse  teter  au  veau  la  moitié  du  lait  et  on  trait  l’autre.  Dans 
ces  derniers  lieux,  on  sait  que  le  dernier  lait  est  plus  crémeux 
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que  le  premier  j fait  mii  a été  constaté  par  les  expériences  di- 
rectes et  positives  de  Parmentier  et  de  IJeyeux.  ( Voyez  Lait.) 
3“.  On  laisse  teter  le  veau  d’un  côté  pendant  qu’on  trait  la  mère 
de  l’autre. 

Cette  dernière  méthode  est  celle  qu’on  suit  presque  exclu- 
sivement dans  les  parties  méridionales  des  États-Unis  de  l’A- 
mérique, parce  qu’elle  est  la  plus  appropriée  à la  manière  d’étre 
actuelle  des  vaches  dans  ce  fortuné  pays. 

Je  crois  devoir  profiter  de  cette  remarque  pour  dire  un  mot 
de  cette  manière  d’ètre  , que  j’ai  observée  et  dont  j’ai  été  per- 
sonnellement à portée  d’apprécier  les  avantages , ayant  une 
douzaine  de  vacnes  et  une  centaines  d’arpens  de  bois  à ma 
disposition  , appartenant  à l’établissement  entretenu  par  le 
gouvernement  français  dans  le  voisinage  de  Charleston  , pour 
l’acclimatation  en  France  des  arbres  utiles  et  agréables  de  lîA- 
jnérique  ; établissement  qu’en  ma  qualité  de  consul  j’ai  géré  , 
en  l’absence  du  botaniste  Michaux,  pendant  près  de  deux  ans. 

Là  donc,  la  grande  quantité  de  terrains  boisés  et  la  rareté  des 
bras  invitent  àlaisser  paître  toute  l’année  les  vaches  en  liberté  et 
«ans  gsu'diens  ^ mais  il  a cependant  fallu  trouver  les  moyens 
d’en  tirer  parti.  Four  cela  on  a profité  de  l’attachement  de 
ces  animaux  pour  leurs  petits  et  de  leur  goût  pour  les  graines 
et  pour  le  sel.  £a  conséquence,  toutes  les  vaches  y sont  ac- 
coutumées à venir  seules,  chaque  soir,  coucher  dans  un  en- 
clos voisin  de  la  maison.  (Les  étables  y sont  inconnues.)  Là, 
on  leur  amène  successivement  leur  veau  et  on  les  trait  pen- 
dant qu’il  tète , comme  je  Fai  dit  plits  haut.  Le  lendemain 
snatin,  on  répète  la  même  opération,  et  les  vaches  retournent 
dans  les  bois  pour  toute  la  journée.  Lorsqu’elles  n’ont  point 
de  veau  , on  leur  donne  une  poignée  de  maïs,  et  une  poignée 
de  foin  imbibée  d’eau  salée.  Ce  n’est  qu’à  la  fin  de  l’hiver,  c’est- 
à-dire  en  février  ou  en  mars  que  le  manque  de  pâturage  se 
lait  sentir,  et  qu’on  est  dans  le  cas  de  leur  donner  une  certaine 
quantité  de  foin  ou  de  feuilles  sèches  de  maïs.  Leur  exactitude 
à revenir  le  soir  à la  maison  est  telle  qu’elle  sert  de  règle  pour 
la  cessation  des  travaux  des  nègres  employés  à la  terre  : c’est 
cinq  heures  et  demi.  Quand  elles  sont  prêtes  à vêler , on  les 
retient  ordinairement  dans  l’enclos  des  veaux  ; mais  comme 
on  ne  les  surveille  pas  fort  exactement,  elles  mettent  souvent 
bas  dans  les  bois , et  reviennent  un  ou  deux  jours  après  avec 
leur  petit , qu’on  enferme  avec  les  autres. 

J’ai  voué  de  la  reconnaissance  aux  vaches  de  ce  pays , parce 
que  c’est  à l’usage  abondant  de  leur  lait  caillé  , matin  et  soir, 
que  je  crois  devoir  de  n’y  avoir  pas^été  attaqué  de  la  fièvre 
jaune , qui  enlevait  mes  voisins  par  centaines.  Cette  maladie  , 
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<(uoi  qu’on  en  ait  ilit , m’a  paru  n’être  qu’une  fièvre  bilieuse, 
facile  à éviter  par  l’usage  des  débilitans  rafralcliissans. 

Niebuhr  rapporte  qu’en  Arabie  on  a introduit  le  bras  dans 
la  vulve  des  bullles , pour  les  engager  à se  laisser  traire.  Le 
même  procédé  a lieu  même  aux  portes  de  Rome  , au  rapport 
d’Yvart , et  s’y  appelle  Vinfornatura.  ♦ 

Je  rentre  en  France  et  poursuis  mes  observations  sur  la  nour- 
riture des  veaux. 

Il  est  des  veaux  qui  ne  tètent  pas  naturellement , auxquels 
il  faut  mettre  le  pis  dans  la  bouche  pour  le  leur  faire  con- 
naître. 

Il  est  des  vaches  qui  ne  veulent  pas  se  laisser  teter  par  leur 
veau;  on  doit  les  y déterminer  par  tous  les  moyens  possibles. 

Le  nombre  des  traites  se  règle  sur  la  saison  et  l’usage  auquel 
on  destine  le  lait  : si  on  veut  le  vendre  en  nature , on  trait 
souvent  pour  le  rendre  plus  abondant  ; si  on  veut  faire  du 
beurre  ou  du  fromage  , on  mettra  plus  d’intervalle  entre  le* 
traites , pour  donner  le  temps  à sa  partie  aqueuse  de  se  réab- 
sorber. 

Quels  que  soient  les  procédés  employés  pour  nourrir  les 
veaux  dans  leur  première  enfance , il  faut  les  tenir  proprement, 
et  sur-tout  éloigner  d’eux  l’humidité.  Les  laisser  à l’air,  pen- 
dant l’été  est  toujours  plus  avantageux  que  de  les  renfermer 
dans  des  étables,  pourvu  qu’ils  puissent  se  mettre  à l’abri  pen- 
dant les  nuits  fraîches  et  pendant  la  pluie. 

Les  deux  tiers  peut-être  des  veaux  qui  naissent  en  France 
sont  destinés  à être  livrés  au  boucher  dans  les  deux  on  trois 
premiers  mois  de  leur  vie;  on  en  tue  même  beaucoup  au  bout 
de  huit  jours,  quoique  les  réglemens  de  police  prononcent  des 
peines  pécuniaires  contre  ceux  qui  les  vendent  ou  les  achètent 
avant  un  mois.  Les  plus  petits  pèsent  environ  5o  livrés , et  les 
plus  gros  environ  i5o. 

' Quels  tourmens  n’éprouvent  point  les  veaux  qu’on  transporte 
à la  boucherie  les  pattes  liées  en  croix , serrées  avec  force  et  la 
tête  pendante  hors  de  la  voiture?  Je  ne  vois  pas  passer  une  de 
ces  voitures  sans  me  demander  s’il  n’est  pas  possible  d’être 
moins  cruel  à leur  égard  , et  si  la  morale  publique  ne  sollicite 
pas  la  suppression  de  la  méthode  actuelle. 

Les  veaux  sont  sujets  à deux  maladies  oj>posées , la  Consti- 
pation et  le  Dévoiement.  Voyez  ces  deux  mots. 

Dans  les  cantons  éloignés  des  grandes  villes , où  le  lait  en  na- 
ture est  d’une  faible  valeur , on  élève  les  vaches , ou  pour  faire 
du  beurre,  ou  pour  faire  du  fromage  , ou  enfin  pour  propager 
leur  espèce. 

Mon  estimable  collaborateur  Parmentier  a traité  avec  détail 


V A C 


de  l’emploi  du  produit  des  vaches  sbus  les  deux  premiers  de 
ces  rapports , aux  mots  qui  les  concernent  (vo^ez  Beukbe  et 
Fromage je  n’ai  plus  qu’à  entretenir  le  lecteur  du  troi- 
sième. • 

Les  plus  gros  veaux  et  qui  n’ont  aucun  défaut  apparent , 
sont  les  seuls  qu’on  doive  élever.  Jamais  on  n’est  embarrassé 
de  se  défaire  de  ceux  qui  sont  petits,  contrefaits  ou  maladifs, 
parce  que  la  demande  est  toujours  plus  grande  que  la  produc- 
tion. % 

Le  premier  veau  d’une  vache  est  ordinairement  sacrifié  jeune, 
sur-tout  quand  elle  a été  couverte  avant  trois  ans,  tant  parce 
qu’il  est  petit , que  pour  ménager  les  forces  de  la  mère  et  l’ac- 
coutumer à se  laisser  traire.  Ceux  d’une  vache  trop  vieille  sont 
souvent  faibles  et  rentrent  dans  le  même  cas.  C’est  donc  entre 
quatre  et  dix  ans  que  les  vaches  remplissent  le  mieux  leur  des- 
tination-sous  ce  rapport. 

Les  cultivateurs  sont  divisés  d’opinion  sur  la  question  de  sa- 
voir s’il  est  plus  avantageux  d’élever  les  veaux  nés  en  automne 
que  les  veaux  nés  au  printemps.  Les  uns  soutiennent  que  les 
premiers,  trouvant,  à l’époque  où  ils  commencent  à manger, 
une  herbe  abondante  et  succulente,  profiteront ^ieux.  Les 
autres  prétendent  que  les  seconds  , ayant  un  été  tout  entier 

Î)our  se  fortifier,  auront  moins  à «craindre  les  influences  de 
’hiver.  L’observation  des  biches  et  autres  animaux  sauvages 
pâturans  décide  qu’il  faudrait  choisir  ceux  du  milieu  de  l’été. 
Au  reste , l’expérience  de  tous  les  temps  et  de  tous  les  lieux 
prouve  qu’avèc  des  soins  et  des  précautions  il  est  possible  d’é- 
lever des  veaux , avec  un  égal  succès,  à quelque  époque  de 
l’année  qu’ils  naissent. 

Lorsque  les  veaux  vont  au  pâturage  avec  leur  mère , ils 
commencent  à brouter  quelquefois  à la  fin  du  premier  mois  , 
mais  ce  n’est  qu’à  la  fin  du  second  qu’on  peut  dire  qu’ils 
mangent.  Comme  il  y a de  grandes  variations  à cet  égard  dans 
les  races  et  les  individus , on  doit  laisser  aller  les  choses  na- 
turellement. 

A cette  occasion  , il  convient  de  dire  que  les  dents  de  lait 
des  veaux  commencent  à sortir  avant  ou  peu  de  jours  après 
leur  naissance,  et  sont  complètes  à la  fin  du  premier  mois; 
qu’à  dix-huit  ou  vingt  mois  , quelquefois  même  deux  ans,  ces 
dents  commencent  à tomber , et  ne  sont  complètement  renou- 
velées qu’à  quatre  ans  et  demi  ou  cinq  ans.  ( Voyez  Dent  et 
Dentition.)  Les  cornes  leur  poussent  à la  seconde  année  ; elles 
servent , comme  les  dents , à reconnaître  leur  âge , cbaqiie 
bourrelet  de  leur  base  em  indiquant  une  au-delà  de  la  pre- 
mière. Voyez  Bctuf  et  Corne-.  * 

Les  meilleurs  et  les  plus  aboudans  pâturages  doivent  cire  ré- 
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servéa  pour  les  reaux.  destinés  à faire  des  élèves  d’après  le 
principe  établi  plus  haut  ^ que  mieux  ils  seront  nourris  et  plus 
ils  deviendront  gros.  Gette  pratique  doit  toujours  concourir 
avec  le  choix  des  père  et  mère  au  relèvement  des  races.  ( Voyez 
lÜLèvE.)  Lorsque  les  pâturages  sont  en  terrain  sec  , les  veaux 
grossissent  moins , mais  ils  sont  plus  forts  et  plus  vifs. 

Le  vert , mangé  avec  excès  par  les  veaux  , dit  Rougier  la 
Bergerie  , leur  occasionne  le  dévoiement  et  la  colique , dont 
les  suites  sont  souvent  la  mort  ou  une  sorte  d’obstruction  dans 
le  mésentère , qui  leur  donne*un  gros  ventre , les  fait  appeler 
des  boyarts , et  s’oppose  à ce  qu’on  les  élève.  J’ai  lieu  de  croire 
que  ces  accidens  ne  se  montrent  fréquemment  que  sur  les 
veaux  qui  ont  été  d’abord  nourris  à l’étable  et  au  sec  , et  qu’on 
abandonne  ensuite  sans  ptécautions  dans  les  pâturages  ; car  je 
ne  les  ai  jamais  observés  dans  les  pays  que  j’ai  habités  , et  où 
on  est  dans  l’usage  de  les  y mettre  dès  les  premiers  jours  de 
leur  naissance. 

Dans  le  cas  où  on  ne  veut  pas  que  le  veau  tète  sa  mère  hors 
des  heures  convenues,  on  lui  met  une  MusELièaE.  ( Voyez  ce 
mot.)  Ce  moyen  remplit  son  but;  mais  comme  il  n’empèche 
pas  le  veau  de  faire  des  tentatives , lui  et  la  mère  en  pâtissent. 
Que  dirai-je  de  ceux  qui  mettent  un  clou  ou  une  lanière  de 
peau  d’hérisson  en  place  <de  muselière  , pour  qu’èn  piquant 
la  mère  elle  ne  se  laisse  pas  approcher  ? Peut  - on  imaginer 
une  plus  absurde  pratique  I 

Avant  même  un  an , les  veaux  n’ont  presque  plus  besoin  de 
soins  particuliers.  Ils  vivent  comme  leurs  mères.  A cette  épo- 
qtie,  ils  quittent  leur  nom  pour  prendre  celui  de  taureau  s’ils 
sont  mâles  , et  de  génisse  s’ils  sont  femelles. 

Les  taqreaux,  comme  les  génisses,  sont  capables  d’engendrer 
â quinze  ou  seize  mois  ; mais,  ainsi  ^e  je  l’ai  déjà  observé  , il- 
n’est  pas  bonde  le  leurpermettre.Deuxansquandonestpressé  t 
de  jouir  , trois  ans  quand  on  veut  de  belles  productions  , sont 
les  époques  qu’il  faut  attendre. 

Vers  le  même  âge,  on  châtre  les  mâles  qui  ne  sont  pas  destinés 
à la  reproduction,  et  c’est  le  plus  grand  nombre.  Voyez  Boeuf 
et  Casteation. 

Dans  le  comté  de  Suffolk  en  Angleterre,  on  engraissé  beau- 
coup de  génisses  à l’âge  de  trois  ans  pour  la  boucherie  , et  à 
cet  effet  on  les  soumet  à la  castration  dans  les  premiers  six 
mois  de  leur  vie  , en  leur  enlevant  les  ovaires.  Je  ne  sache 
pas  que  cette  pratique  soit  nulle  part  connue  en  France,  quoi- 
qu’elle pùt  être  avantageuse  dans  plusieurs  endroits. 

On  ne  peut  trop  conduire  doucement,  ni  vivre  trop  fami- 
lièrement avec  le#veaux  , parce  que  des  premières  impres- 
sions qu’ils  reçoivent  dans  leurs  rapports  avec  les  hommes  dé- 
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pendent  leur  douceur  et  leur  obéissance  lorsqu'ils  seront 
derenus  taureau  j bœuf  ou  vache.  Un  taureau  méchant  ne  peut 
être  conservé  , un  boeuf  indomtable  ne  rend  aucun  service  , 
une  vache  revêche  devient  fort  difficile  à traire.  Un  voit  sou- 
vent dans  les  pays  pauvres  des  exemples  de  douceur  et  d’atta- 
chement des  vaches  pour  leur  maître  ou  leur  maltresse , qui 
feraient  honneur  à l’homme'.  Ces  exemples  sont  rares  dans  les 
pays  riches  , parce  que  le  grand  nombre  de  vaches  qui  appar- 
tiennent au  même,  propriétaire  ne  permettent  pas  de  s’occu- 
per autant  d’elles.  Là,  il  est  nécessaire  de  leur  donner  au 
moins  un  conducteur  d’un  caractère  doux  et  qui  sache  s’en 
faire  aimer. 

11  est  des  cantons  où  on  est  dans  l’usage  de  vendre  les  tau- 
reaux et  les  génisses  à deux  ans , d’autres  où  on  attend  que  les 
premiers  soient  châtrés,  et  les  secondes  pleines.  C’est  à chaque 
cultivateur  à calcoler  ce  qui  lui  est  le  plus  avantageux  de  faire 
selon  la  position  où  il  se  trouve  et  tes  circonstances  qui  se  pré- 
sentent. 

Actuellement  je  reviens  aux  vaches  faites  , pour  parler  du 
régime  qui  leur  est  le  plus  convenable  et  des  profits  qu’on  peut  • 
en  tirer. 

Dans  quelques  parties  de  la  France , principalement  dans  la 
ci-devant  Lorraine  , on  emploie  les  vaches  aux  labours  et  aux 
charrois  comme  les  bœufs  autre  part.  Ainsi  que  ces  derniers  , 
elles  y sont  attelées , tantôt  par  les  cornes,  tantôt  par  le  cou. 
Lorsque,  ainsi  que  je  l’ai  vu  dans  ce  pays,  on  les  fait  forte- 
ment travailler  en  ne  leur  donnant  pour  nourriture  que  ce 
qu’elles  peuvent  trouver  dans  les  communaux  , elles  font  fort 
peu  de  travail , perdent  promptement  leur  lait , et  deviennent 
presque  étiques.  Il  n’en  est  pas  do  même  dans  certaines  par- 
ties de  l’Allemagne  où  les  vaches  sont  abondamment  nourries 
toute  l'année  à l’étable  , et  où  elles  jouissent  par  conséquent 
de  toute  la  vigueur  dont  les  a pourvues  la  nature.  Là , on  leur 
fait  employer , avec  économie  pour  leur  propriétaire  et  avec 
utilité  pour  leur  propre  santé , deux  ou  trois  heures  par  jour 
au  labour  des  terres  légères,  ou  au  charroi  des  produits  du 
sol.  Il  est  à désirer  que  cette  méthode  prenne  faveur  en  France, 
sur-tout  dans  les  pays  de  petite  culture  , où  les  bops  principes 
d’assolement  prédominent  et  où  les  Labouks  sont  par  consé- 
quent peu  nombreux.  Voyez  ce  mot. 

Certains  cultivateurs  pensent  non-seulement  qu’il  n’est  pas 
nécessaire  d’entretenir  la  peau  des  vaches  dans  un  état  perpé- 
tuel de  propreté  , mais  même  que  la  fiente  dont  elles  se  re- 
couvrent, dans  des  étables  rarement  debarrassées  du  fumier 
qui  les  encombre,  est  utile  pour  les  soustraire  aux  piqûres  des 
Taoxs  , des  Asiles,  des  Siomoxes  et  autres  insectes  {voyez 
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ces  mois).  J’en  ai  rencontré  dans  mes  voyages  qui  étaient  réel- 
lement hideuses  à voir.  Les  personnes  instruites  des  principes 
sur  lesijuels  repose  l’hygiène  des  animaux  domestiques  sont  au 
contraire  convaincues , avec  certains  autres  cultivateurs,  qu’on 
ne  peut  trop  les  Etrilleb.,  les  Bouchonner  , les  Laver  pour 
faciliter  leur  Transpiration.  Voyez  ces  mots. 

J’ai  déjà  parlé  de  la  nécessité  dé  tenir  les  vaches  dans  des 
Etables  aérées  , sur  une  Litière  souvent  renouvelée  {voyez 
ces  mots),  ainsi  il  ne  doit  plus  en  être  question. 

Des  expériences  directes  ont  prouvé  que  les  vaches  toujours 
tenues  à l’ombre  dépérissaient  promptement  et  donnaient  un 
lait  de  mauvaise  qualité.  Les  observations  de  Huzard  sur  celles 
des  nourrisseurs  des  environs  de  Paris  appuient  complètement 
ces  expériences. 

Que  dirai-je  de  leur  nourriture?  Qu’elle  doit  être  la  plus 
abondante  et  la  meilleure  possible.  Mais  l^économie  , dira- 
t-on?  Mais  le  produit,  répondrai-je.  Il  est  beaucoup  plus  avan- 
tageux , à mon  avis,  de  n’avoir  pas  de  vaches  ou  d’en  avoir 
]>eu  , que  de  les  mal  nourrir.  Dire  mes  raisons  serait  trop  long 
et  d’ailleurs  superflu  , puisqu’il  est  évident  que  la  quantité  de 
lait  produit  est  toujours,  à part  la  nature  de  l’individu  , pro- 
portionnée à la  nourriture. 

H est  beaucoup  de  lieux  où  on  nourrit  les  vaches  avec  des 
feuilles  d’arbres,  soit  vertes  en  été,  soit  sèches  en  hiver.  Elles 
aiment  beaucoup  cette  nourriture.  Les  feuilles  d’ÛRME  et  de 
VioNE  sont  souvent  préférées,  peut-être  uniquement  parce 
qu’elles- sont  plus  communes.  Elles  recherchent  beaucoup  les 
jeunes  pousses  de  I’Ajonc.  Voyez. ces  mots. 

Lorsqu’on  laisse  entrer  les  vaches  dans  les  bois,  sur-tout  au 
printemps,  et  dans  les  taillis  , elles  y causent  beaucoup  de 
dommages , aussi  en  sont-elles  proscrites  par  les  ordonnances. 
Elles  g.Tgnent  dans  ceux  de  chêne  une  maladie  qu’on  appelle 
Mal  de  brou.  Voyez  ce  mot. 

II  faut  compter  au  moins  ,^o  livres  de  bon  foin  par  jour  pour 
la  nourriture  d’une  bonne  vache. 

I.es  vaches  nourries  exclusivement  de  maïs  donnent  du  lait 
plus  .sucré  et  moins  caseux  ; celles  qui  mangent  aussi  exclu- 
sivement du  trèfle  et  de  la  luzerne  en  fournissent  de  peu 
agréable  ; enfin  celles  qui  se  nourrissent  encore  exclusivement 
de  fanes  de  pommes  de  terre  ou  d’ail  en  offrent  qu’il  n’est 
pas  possible  de  manger.  Voyez  Lait.  Je  parle  ici  d’après  des 
observations  qui  me  sont  jtropres. 

L’expérience  prouve  que  les  v.aehes  peuvent  se  contenter 
pend.int  tout  l’hiver  de  ])aille  d’orge  et  d’avoine;  mais  il  n’est 
jamais  bon , lorsqu’on  le  peut , de  Tes  soumettre  à ce  rigoureux 
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régime  y qui  les  afifaiblic , et  dont  les  effets  se  font  sentir  sur 
les  productions  qu’elles  donnent  l’année  suiTaiite  , et  même 
plus  long-temps. 

La  plupart  des  vaches  des  nourrisseurs  de  Paris  meurent  de 
la  POMMELiÈRK  (plithisie  pulmonaire)}  et  Labillardière  s’est 
assuré  que  le  lait  de  ces  vaches  contenait  sept  fois  plus  de 
phosphate  calcaire  que  celui  des  vaches  saines.  Ne  pourrait-on 
pas  tirer  des  conséquences  graves  de  ce  dernier  fait , en  le 
comparant  au  nombre  des  hommes  et  des  femmes  qui  meurent 
de  la  même  maladie  ? 

La  nourriture  verte  donne  aux  vaches  plus  de  lait,  mais  du 
lait  moins  crémeux  que  la  nourriture  sèche.  La  vesce  qui 
n’a  pas  été  privée  de  ses  graines  par  le  battage  est  peut-être 
le  fourrage  qui  leur  en  donne  le  plus  et  de  meilleure  qualité. 
On  vante  beaucoup  celui  des  vaches  qui  pâturent  la  spergule. 

Parmi  les  différentes  races  de  vaches,  il  en  est  qui  exigent 
plus  de  nourriture  , qui  donnent  plus  de  lait , du  laitplus  cré- 
meux , du  lait  plus  caseux  : de  là  les  noms  de  vaches  four- 
ragères, vaches  beurrières , qu’on  leur  donne.  Les  individus  de 
la  même  race  offrent  quelquefois  les  mêmes  différences,  ce 
que  j’ai  plusieurs  fois  personnellement  constaté. 

Dans  les  étables , il  est  plus  convenable  de  donner  peu  à 
manger  à-la-fois  aux  vaches,  parce  qu’elles  ruminent  et  digè- 
rent inieux.  L’herbe  verte  sera  exempte  de  rosée  , et  le  four- 
rage dépourvu  de  poussière.  Toute  nourriture  altérée  leur  est 
très-nuisible. 

La  quantité  de  fourrage  à donner  aux  vaches  dans  l’étable 
ne  peut  être  fixée  ici , puisqu’elle  dépend  de  la  race , de  l’âge, 
de  l’état  actuel  de  l’individu,  de  la  nature  du  fourrage,  de  la 
saison,  etc.  ; cependant  on  calcule  généralement  sur  environ 
quatre  milliers  de  fourrage  par  an , moitié  foin  , moitié  paille , 
et  sur  environ  douze  voitures  moyennes  de  fumier.  En  géné- 
ral , il  y a moins  4’inconvéniens  à en  donner  peu  et  frécjuem- 
ment,  que  beaucoup  et  rarement.  Le  plus  souvent  on  ne  les 
affourrage  que  deux  fois , il  vaudrait  mieux  le  faire  quatre  fois 
par  jour. 

Les  vaches  ne  seront  conduites  aux  champs  <jue  lorsque  la 
rosée  sera  dissipée,  et  pendant  l’été,  elles  en  seront  ramenées 
entre  dix  heures  et  midi , époque  où  la  grande  chaleur  com- 
mence à se  faire  sentir. 

Le  pâturage  des  vaches  dans  les  marais  ne  doit  jamais  être 
de  longue  durée,  à raison  de  la  mauvaise  nature  de  l’air%t  de 
la  mauvaise  qualité  des  plantes. 

La  manière  de  brouter  des  vaches  (elles  ramassent  un  fais- 
ceau d’herbe  avec  leur  langue  , et  le  scient  avec  leurs  dents  ) 
fait  qu’elles  ne  peuvent  paître  là  où  les  chevaux , et  encore 
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mieux  les  moutons  , trouvent  une  subsistance  abondante.  La 
nature  les  a faites  pour  les  pays  fertiles , peut-être  aussi  pour 
les  bois,  où  elles  trouvent  une  herbe  haute  et  abondante.  L’é- 
normité de  leur  panse  et  la  longue  durée  de  leur  rumination 
exigent  d’ailleurs  qu’elles  puissent  prendre  leur  nourriture  en 
peu  de  temps  ( voyez  Rumination  ).  Les  observations  con- 
signées à l’artiçle  Boeuf  me  dispensent  de  m’étendre  ici  sur 
cet  objet. 

Chaque  animal  a une  nourriture  qui  lui  est  propre  ou  plus 
convenable.  Les  vaches  préfèrent  les  plantes  de  la  famille  des 
légumineuses  et  de  celle  des  graminées,  de  sorteque  la  jdupart 
de  celles  qui  font  l’objet  habituel  des  cultures  leur  convien- 
nent. Beaucoup,  appartenant  à d’autres  familles  , sont  encore 
de  leur  goût , mais  aussi  beaucoup  leur  répugnent.  J’ai  eu  soin 
d’indiquer  les  unes  et  les  autres  à mesure  que  l’occasion  s’en 
est  présentée.  11  faut , autant  que  possible  , ne  pas  contrarier 
la  nature  à cet  égard,  parce  qu’il  en  résulterait  moindre  abon- 
dance et  plus  mauvaise  qualité  du  lait.  Voyez  Ait. 

Presque  tous  les  fourrages  , entre  autres  la  luzerne  , la 
TRÈFLE,  le  SAINFOIN,  la  SFERGULE  , leS  CHOUX  , la  CHICORÉE  , 
la  pimprenelle;  presque  toutes  les  racines,  entre  autres  les 
HAVES,  les  CAROTTES,  les  PANAIS,  les  BETTERAVES,  leS  POMMES 
DETERRE,  Ics  TOPiN  A MBouHs  J presque  toutes  les  graines,  entre 
autres  les  fèves  de  marais,  les  pois,  les  vesces,  les  gXsses, 
les  lupins  , le  maïs  , 1’ avoine  , I’orge  , ainsi  que  le  foin  et  la 
PAILLE,  peuvent  donc  être  donnés  aux  vaches  } ce  qui  offre 
une  grande  latitude  pour  être  généreux  à leur  égard. 

Parmi  cés  plantes,  la  Chicorée  sauvage  et  la  Rave  ont  pour 
elles  des  inconvéniens  quand  on  leur  en  donne  trop  à-la-fois 
ou  trop  souvent.  Voyez  ces  mots. 

Lorsqu’on  les  affourrage  avec  des  racines,  il  convient  de  les 
couper  en  morceaux.  Voyez,  au  mot  Racine,  la  description 
d’un  instrument  à ce  destiné. 

Quelques  agronomes  ont  prétendu  que  les  racines  cuites  en 
totalité  , ou  seulement  à moitié , donnaient  beaucoup  plus  de 
lait  aux  vaches  et  les  entretenaient  en  meilleur  état  ; d’autres, 
au  contraire  , ont  soutenu  que  cette  nourriture  débilitait  leur 
estomac  et  les  faisait  bientôt  maigrir.  Sans  avoir  d’expérience 
à opposer  aux  uns  ou  aux  autres,  je  me  crois  autorisé  à dire 
que  la  nature  et  l’économie  militent  en  faveur  de  l’opinion 
de  ces  derniers. 

Les  substances  fermentées  donnent  de  la  graisse,  mais  di- 
minuent le  lait  des  vaches  : aussi  les  nourrisseurs  de  Paris 
y ont-ils  renoncé. 

Des  expériences  faites  en  Angleterre  ont  constaté  que  la  lu- 
zerne donnait  plus  de  lait  aux  vaches  que  le  trèfle , mais  moins 
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que  l’hetbe  naturelle  ; ce  qui  appuie  l’opiniftn  de  ceux  qui 
veulent  que  leur  nourriture  soit  très-variée. 

Cette  même  plante , mangée  avec  excès  , cause  , d’après  les 
observations  de  Chabert  et  de  Huzard , une  irruption  avec  suin- 
tement aux  pieds  de  derrière  des  vaches , connue  sous  les 
noms  de  jet  de  lahtzeme) poussée  d’herbe,  feud'herbe,  rafie, 
irruption  qu’on  adoucit  avec  deslotions  d’eau  de  fleur  de  sureau. 

Autant  que  possible,  on  doit  éviter  aux  vaches  une  transition 
trop  brusque  entre  la  nourriture  sèche  et  la  nourriture  verte  ; 
car  des  dévoiemens  fort  débilitans,  et  d’autres  maladies  en- 
core plus  graves  en  sont  la  suite.  Voyez  Vert. 

Dans  le  nord  de  l’£urope,  on  nourrit  quelquefois,  pendant 
l’hiver,  les  Vaches  avec  des  harengs  ou  autres  poissons  dont 
oh  a retiré  l’huile.  Leur  lait  en  contracte  un  goût  intolérable, 
mais  leur  santé  n’en  est  pas  altérée. 

Si  on  veut  suivre  l’indication  de  la  nature,  on  laissera  toute 
l’année  les  vaches  au  pâturage  libre  sous  la  conduite  d’un  gar- 
dien , et  on  y trouvera  économie , bonne  santé  pour  elles , et 
qualité  dans  le  lait , parce  que  là  on  ne  sera  pas  obligé  à des 
dépenses  de  transport  de  fourrage  ; qu’elles  prendront  un 
exercice  salutaire  et  respireront  un  air  pur;  qu’elles  pourront 
varier  et  choisir  leur  nourriture , etc. 

Cependant  dans  plusieurs  localités  on  trouve  de  l’avantage 
à nourrir  une  partie  de  l’année,  et  même  toute  l’année,  les 
vaches  à l’écurie , tantôt  au  vert,  tantôt  au  sec , 1°.  parce  qu’on 
profite  de  tous  leurs  fumiers  ; 2®.  parce  qu’il  y a moins  de  four-  ' 
rage  gaspillé;  3®.  parce  qu’elles  donnent  plus  de  lait. 

Au  premier  de  ces  motifs,  je  n’ai  rien  à objecter  ; mais  des 
RÉCOLTES  ENTERRÉES  EN  VERT,  Un  meilleur  ASSOLEMENT,  etc.  , 
ne  peuvent-ils  pas  diminuer  la  nécessité  de  cette  surabondance  de 
fumier?  Au  second,  je  répondrai  que  les  frais  de  transport  des 
fourrages  compensent  beaucovp  la  perte  qui  s’en  fait  par  le  pié- 
tinement , etc.  Pour  répondre  au  troisième , je  dirai  : il  est 
facile  de  mettre  de  l’eau  dans  le  lait  après  qu’il  est  trait,  car  ce 
n’est  réellement  que  plus  d’eau  qui  le  rend  plus  abondant. 

J’ai  vu  les  vacbes  sur  les  pâturages  élevés  de  la  Suisse  et 
chez  les  nourrisseurs  de  Paris  , les  deux  extrêmes  de  ces  deux 
méthodes,  et  j’ai  bu  de  leur  lait.  Quelle  apparence  de  bonne 
santé , quelle  fermeté  dans  le  maintien , quelle  vivacité  dans  ' 
le  regard  deaipremières  ! Quelle  apparence  maladive,  quel  af- 
faissement général , quel  regard  morne  dans  les  secondes  ! Et^ 
le  lait  ! une  émulsion  sucrée  , délicieuse,  ou  une  eau  blanche  ' 
insipide , voilà  la  différence. 

, Je  n’entreprendrai  pas  d’éloigner  plus  qu’il  ne  faut  d’une 
pratique  dont  on  se  trouve  si  bien  dans  tant  de  lieux  , à la- 
quelle tant  de  personnes  qui  ne  possèdent  point  de  pâturages 

2* 


Digiiized  by  Google 


30  V A C 

sont  obligées  de  se  soumettre  ; mais  je  ne  ferai  pas  des  vœux 
pour  qu’elle  s’étende  sur  tout  le  sol  ae  la  France. 

La  nécessité  de  ménager  et  la  garde  des  vaches  et  l’herbe 
qu’elles  perdent  en  la  foulant  aux  pieds,  a fait  imaginer  plu- 
sieurs manières  de  les  mettre  en  pâturage. 

i“.  Oh  les  enferme  dans  un  parc  qr^’on. change  de  place  tous 
les  jours  , et  dont  la  grandeur  est  proportionnée  à leur  nombre 
et  à l’abondance  de  l’herbe  ; on  gagne  de  plus  l’engrais  pro- 
duit par  leur  fiente.  Cette  manière  ne  peut  pas  être  pratiquée 
.par-tout , et  exige  des  frais  de  claies  ou  de  treillages.  Si , 
comme  je  n’ai  cessé  de  le  recommander  dans  tout  le  cours  do 
cet  ouvrage,  on  se  déterminait  à enclore  les  propriétés  do 
haies  vives,  elles  serviraient  par-tout,  comme  elles  servent  en 
Normandie  et  ailleurs,  à suppléer  à ces  parcs., Haie  , 
Engrais,  Bouze  et  Parc. 

2°.  On  fixe  un  piquet  en  terre  et  on  y attache  la  vache  avec 
une  corde,  de  sorte  qu’elle  peut  manger  autour  de  ce  piquet 
dans  un  rayon  égal  à la  longueur  de  cette  corde.  Tantôt  on 
allonge  chaque  jour  cette  corde  ; tantôt  on  transporte  plusieurs 
fois  chaque  jour  le  piquet  à une  autre  place.  Cette  manière  , 
fort  en  usage  dans  les  pays  de  petite  culture  où  il  n’y  a pas 
de  troupeau  commun,  a fort  peu  d’inconvénlens  lorsque  les 
vaches  y sont  accoutumées  dès  leur  enfance,  et  elle  mérite 
d’être  préconisée  dans  ceux  où  elle  n’est  pas  employée. 

3”.  Ou  on  attache  la  tête  de  la  vache,  au  moyen  d’une  corde, 
avec  une  de  ses"jambes  de  devant,  afin  qu’elle  ne  puisse  pas 
la  lever. de  plus  d’un  pied;  ou  on  attache  ses  deux  jambes  de 
devant  ensemble  , ou  une  jambe  de  devant  avec  une  de  der- 
rière, de  façon  qu’elle  puisse  â peine  marcher.  Je  n’approuve 

Îas  cette  manière , qui  fait  souffrir  et  maigrir  les  animaux. 
'oyez  au  mot  Entrave. 

4“.  Enfin,  les  propriétaires  de  yaches,  qui  n’ont  aucun  ter- 
rain où  ils  puissent  les  faire  ainsi  paître , les  font  conduire  par 
leurs  enfans  au  moyen  d’une  longue  corde  le  long  des  routes  , 
sur  les  bords  des  ruisseaux,  par-tout  enfin  où  il  y a de  l’herbe 
qui  n’est  réclamée  par  personne.  Cette  manière  est  souvent  su- 
jette à de  grands  inconvéniens  pour  les  propriétés  riveraines. 

Lasteyrie  a figuré,  vol.  2 de  sa  Collection  des  machines 
employées  dans  l’agriculture,  différentes  manières  d’attacher 
les  vaches. 

11  est  des  pays  où  on  dit  proverbialement  qu’un  cheval  fume 
un  arpent  par  an , et  qu’une  vache  en  fume  deux.  11  est  en  effet 
certain  que  lorsqu’on  nourrit  assez  bien  une  vache  pour  qu’elle 
s’entretienne  grasse , elle  donne  et  plus  de  fumier  et  du  meil- 
leur fumier  qu’un  cheval. 

La  boisson  des  vaches  est  l’eau  la  plus  pure , elles  ont  besoin 
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d’en  prendre  souvent  et  abondamment,  c’est-à-dire  deux  fois 
par  jour  en  été,  matin  et  soir,  et  une  fois  en  hiver  à midi. 
Lorsque  l’eau  provient  d'un  puits  ou  d’une  fontaine  , il  est 
nécessaire  de  la  laisser  prendre  la  température  de  l’atmosphère 
avant  de  la  leur  donner. 

Dès  que  les  vaches  cessent  d’entrer  en  chaleur,  qu’elles 
commencent  à devenir  grasses  , c’est-à-dire  à dix , douze  et 
quinze  ans  au  plus , suivant  les  races  et  les  individus  plus  ou 
moins  vigoureux , il  faut  les  vendre  au  boucher.  Il  est  rare  que 
la  plus-value  de  leur  prix  compense  les  frais  de  leur  engrais 
régulier;  cependant,  si  on  voulait,  on  pourrait  l’effectuer,  soit 
en  les  laissant  quelques  mois  dans  de  bons  prés,  ou  soit  en  les 
nourrissant  abondamment  à l’étable  de  foin,  de  paille,  déracinés 
potagères , soit  en  leur  donnant  des  graines , principalement 
des  fèves,  des  pois,  des  gesses,  de  l’orge,  etc.  Voyez  Engrais. 

L’état  de  grossesse  est  favorable  à l’engrais  des  vaches,  aussi 
à Paris  les  nourrisseurs  ont-ils  soin  de  les  faire  couvrir  lors- 
qu’ils veulent  les  vendre  au  boucher. 

Dans  le  Cantal,  on  fait  tarir  le  lait  des  vaches  qu’on  met  à 
l’engrais  , en  appliquant  un  fer  rouge  à l’extrémité  de  leur 
trayon. 

En  Angleterre , on  châtre  les  vaches  , en  leur  enlevant  les 
ovaires  afin  de  les  disposer  à l’engrais.  (P'oj'cz  Castration.) 
Ce  procédé  n’est  pas  d’usage  en  France,  ainsi  que  je  l’ai  déjà 
observé  à l’occasion  des  veaux. 

« On  ne  peut  pas  dire  que  la  viande  de  vache  de  même  âge , 
engraissée  de  lamààte  manière,  soit  aussi  bonne  qué  celle  de 
bœuf;  aussi  se  iHÀtidle  moins  cher  : elle  est  consommée  gé- 
néralement par  léS  «abitans  des  campagnes  et  par  les  pauvres 
des  villes.  Celle  qui  provient  de  vaches  en  chaleur  a un  goût 
particulier  fort  désagréable.  Il  est , dit-on  , des  vaches  nor- 
mandes qui  donnent  de  la  viande  aussi  bonne  que  celle  de  cer- 
tains bœufs.  » 

Dans  le  Jura,  on  sale  et  on  fume  tous  les  ans,  en  automne, 
lachair  d’une  vache  pour  servir  de  nourriture , pendant  l’hiver, 
aux  familles  des  habitations  élevées,  alors  souvent  entièrement 
sous  la  neige.  , 

Dans  les  pays  pauvres , on  préfère  la  chair  des  vaches  à celle 
des  bœufs,  non-seulement  parce  qii^lleest  à meilleur  marché, 
mais  encore  parce  qu’elle  sc  retire  moins  à la  cuisson  et  que 
son  volume  est  par  conséquent  plus  grand  sur  la  table.  Les 
génisses  offrent  cet  avantage  au  plus  haut  degré. 

Les  principales  maladies  des  vaches  sont  le  Déoout,  la  Co- 
i.iQUE,  l’ENri.URE,  la  PoMMELiÈRE.  Elles  sont,  pour  ainsi  dire, 
périodiquement  frappées  d’Epizoorir.,  d’ApinnEs.  Voyez  ces 
mots. 
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La  maladie  aphlheuse  des  bétes  à cornes  a été  inoculée  avec 
succès  , par  ordre  du  canton  de  Berne , et  il  a été  prouvé 
que  la  seule  des  vaches  inoculées , chez  qui  cette  maladie  ne 
se  manifesta  pas,  l’avait  déjà  eue. 

Dans  la  Limagne , les  vaches  perdent  souvent  leurs  cornes 
sans  qu’on  puisse  en  deviner  la  cause,  et  sans  qu’elles  en  souf- 
frent. 

Sur  les  bords  de  la  Creuse,  des  nodosités  leur  surviennent 
aux  genoux  et  les  empêchent  de  marcher.  On  peut  supposer 
que  c’est  une  espèce  de  goutte  produite  par  l’humidité  des 
étables. 

Il  arrive  quelquefois  que  les  vaches  (ou  les  bœufs)  tombent 
dans  des  trous  ou  des  fondrières  dont  elles  ne  peuvent  sortir 
seules.  J’ai  vu  les  propriétaires  fort  embarrassés  dans  ce  cas, 
et  quelquefois  obligés  de  tuer  l’animal  pour  l’enlever  par  mor- 
ceaux ! aujourd’hui , je  puis  leur  dire  qu’ils  doivent  attacher 
une  forte  corde  autour  de  la  base  de  leurs  cornes  , et  les  foire 
tirer  du  trou  ou  de  la  fondrière  par  autant  de  chevaux  qu’il  est 
nécessaire , en  prenant  l’inclinaison  convenable , sans  craindre 
qu’il  leur  soit  fait  un  mal  notable.  C’est  par  le  moyen  d’une 
corde  ainsi  disposée  et  d’un  cabestan  qu’on  hisse  les  mêmes 
anicnaux  à bord  des  vaisseaux  de  guerre. 

Je  m’arrêterai  ici,  renvoyant,  pour  ce  qui  peut  manquer  à 
cet  article,  aux  écrits  de  Chabert  et  de  Huzard  sur  les  vaches 
laitières,  sur  les  nourrisseiirs  de  vaches  de  Paris,  ainsi  qu’à 
ceux  de  Parmentier  et  de  Tessier  sur  le  lait.  (B.) 

, VACHE  ARTIFICIELLE.  Peau  de  vache  passée  en  mégis- 
serie, conservant  sa  tête,  ses  pattes  et  sa  queue,  dans  laquelle 
se  place  un  chasseur  armé  de  son  fusil , et  à l’aide  de  laquelle 
il  peut  approcher,  en  se  courbant  et  marchant  lentement , les 
troupes  do  canards , d’oies , de  vanneaux  , les  perdrix , etc. , 
pour  tirer  dessus  avec  assurance  de  succès.  Voyez  Hutte 

AMBULANTE. 

On  peut  aussi  employer  les  vaches  artificielles  pour  se  mettre 
à l’affût  des  cerfs,  des  chevreuils,  des  sangliers,  des  loups  , 
des  renards  et  autres  animaux  nuisibles.  (B.) 

VACHER.  Homme  qui  conduit  les  vaches  et  les  bœufs  au 
pâturage.  11  doit  être  jeune,  bien  constitué,  attaché  à ses  de- 
voirs et  d’un  caractère  dc^x.  On  l’appelle  aussi  pâtre. 

Quoiqtie  les  vaches  soient  armées  de  cornes  redoutables  , 
elles  sont  asseï  faciles  à diriger  par  celui  auquel  elles  sont 
accoutumées  , mais  elles  se  révoltent  souvent  contre  ceu^ 
qu’elles  ne.  connaissent  pas  et  contre  les  chiens.  C’est  par  la 
douceur  qu’il  faut  les  soumettre  à notre  volonté.  Fbyez  Vache 
et  Boeuf. 

Comme  les  soins  qu’un  vacher  doit  prendre  des  animaux  qui 
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lui  sont  confiés  rentrent  dans  ceux  des  soutiers  et  des  bbh- 
CERs , ie  renvoie  à l’article  de  ces  derniers,  article  où  ces  soins 
ont  été  si  bien  développés  par  Rozier  et  par  mon  collabora- 
teur Tessier. 

Quant  aux  inconvéniens  moraux  et  politiques  de  la  garde 
des  vaches,  voyez  au  mot  Fatureau.  (n.) 

VAGUE.  Se  dit  de  la  localité  d’une  forêt  qui  est  dépourvue 
d’arbres.  Ce  mot  est  synonyme  de  Clairière.  J^oyez  ce 
mot.  (B.) 

VAGUES  (TERRAINS).  On  donne  ce  nom  à des  terres 
qui  ne  sont  pas  cultivées , soit  parce  que  le  propriétaire  dé- 
aaigne  les  mettre  en  valeur , soit  parce  qu’elles  appartiennent 
i des  communes  qui  les  réservent  pour  le  pâturage  de  leurs 
bestiaux. 

Rarement  les  terrains  vagues  sont  d’une  bonne  nature , mais 
il  en  est  peu  dnnt  un  cultivateur  éclairé  ne  puisse  tirer  parti. 
La  quantité  qui  en  existe  en  France  est  immense  ; aussi  les 
amis  de  l’agriculture  font-ils  des  vœux  pour  que  des  lois  coër- 
citives  lèvent  les  obstacles  qui  s’opposent  à ce  qu’ils  soient 
plantés  en  bois  , convertis  en  prairies  artificielles  ou  au  moins 
en  pâturage  bien  réglé. 

Comme  la  plupart  de  ces  terrains  rentrent  dans  ceux  qu’on 
appelle  Lande,  et  que  beaucoup  sont  des  Communaux,  je 
renverrai  â ces  deux  mots  et  à ceux  Craie  , Argile  , Sablon- 
neux , Granit  , Schiste  et  Marais.  (B.) 

VAINE  PATURE.  Usage  qui,  raalbeureusemeut  pour  l’a- 
griculture , existe  dans  beaucoup  de  cantons  de  la  France  , et 
à la  faveur  duquel  tous  les  bestiaux  d’une  commune  pâturent 
sur  les  terres  non  closes  de  cette  commune  Aussitôt  que  les  ré- 
coltes en  sont  enlevées.  Il  est  même  de  ces  cantons  où  cet  usage 
s’oppose  à ce  qu’on  fasse  du  regain  dans  les  prairies. 

Beaucoup  d’écrivains , amis  des  droits  de  la  propriété,  et  de 
la  prospérité  de  l’agriculture , entre  autres  M.  Mathieu  de 
Dombasle  , tome  XVl  de  la  seconde  série  des  Annales  d’ agri- 
culture , et  M.  Thomassin  , tome  XVIII  de  la  même  collec- 
tion , se  sont  élevés  contre  la  vaine  pâture  et  en  ont  demandé 
la  suppression.  Déjà  des  lois  protectrices  l’ont  restreinte  et  la 
nouveau  Code  rural  tend  à l’anéantir.  Ses  Inconvéniens  sont 
trop  généralement  reconnus  pour  qu’il  soit  nécessaire  de  les 
développer  ici.  Je  me  contenterai  donc  de  dire  qu’elle  ne  per- 
met pas  une  culture  par  assolemens  réguliers , c’est-à-diro 
qu’elle  s’oppose  â toute  bonne  agriculture,  ne  peut  exister 
dans  un  pays  convenablement  cultivé.  Voyez  Assolement. 

Un  des  inconvéniens  de  la  vaine  pâture  , qui  n’a  pas  en- 
core été  indiqué , c’est  l’agitation  perpétuelle  des  animaux 
qui  en  profitent , agitation  qui  les  empêche  de  manger  et  par 
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conséquent  d’engraisser.  Il  est  prouvé  que  le  repos  , l’obscu- 
rité et  la  haute  température  favorisaient  puissamment  l’engrais 
des  bœufs,  des  moutons,  des  volailles,  ^oyez  Engrais. 

Voilà  pour  le  bétail. 

Un  autre,  c’est  que  les  prairies  dont  l’iierbe  est  consl.am- 
ment  broutée  ne  repoussent  pas  au  printemps- aussi  vigoureu- 
sement que  les  autres , parce  que  leurs  racines  ne  se  sont  pas 
allongées.  Voyez  Feuilles. 

Voilà  pour  l’herbe. 

a D’ou  viennent , s’écrie  M.  Laurent  dans  les  Mémoires  de 
la  Société  d^ agriculture  de  Chaumont,  tant  de  montagnes  pe- 
lées, de  cAteaux  arides  , dont  le  hideux  aspect  blesse  l’œil  du 
voyageur  et  fait  gémir  l’ami  de  la  belle  nature?  N’est-ce  pas 
à l’abroutissement  produit  par  la  vaine  pâture?  C’est  à lui  que 
nous  devons  de  ne  plus  apercevoir  que  de  tristes  déserts  dans 
ces  mêmes  lieux  jadis  couverts  d’antiques  forêts.  En  eflét  , 
l’expérience  de  tous  les  jours  prouve  que  la  dent  meurtrière 
des  bestiaux  ruine  les  jeunes  taillis  , convertit  graduellement 
de  beaux  bois  en  de  chétives  broussailles  , et  ces  broussailles 
elles-mêmes  en  pelouses  stériles. 

Quel  est  donc  l’ami  de  la  prospérité  de  son  pays  qui  osera 
encore  applaudir  à ceux  qui  protègent  la  conservation  de  la 
vaine  pâture  ? (B.) 

VAISSEAUX  LYMPHATIQUES.  Ce  sont  les  vaisseaux 
dans  lesquels  circule  la  sève.  Ils  varient  en  forme , en  gran- 
deur et  en  nombre  dans  chaque  espèce  de  plante.  On  ne  peut 
les  indiquer  d’uno  manière  certaine  que  lorsqu’on  les  a vus 
remplirleurs  fonctions , parce  qu’ils  ressemblent  beaucoup  aux 
autres  vaisseaux.  Voyez  Sève  , Tissu  cellulaire  , Tissu  tu- 
bulaire , Suc  PROPRE  et  Physiologie  vÉoiTALE.  (B.) 

VAISSEAUX  DES  PLANTES.' Une  branche  de  chêne 
coupée  offre  des  cercles  concentriques  alternativement  larges 
et  étroits , et  la  simple  vue  montre  que  ces  derniers  .sont  percés 
d’une  immense  quantité  de  trous  qui  se  prolongent  dans  toute 
la  longueur  de  l’arbre.  On  a appelé  ces  trous  les  vaisseaux  du 
chêne. 

Cependant  si  on  examine  les  cercles  les  plus  larges  et  les 
intervalles  des  trous  des  petits  , au  moyen  d’une  forte  loupe  et 
ensuite  d’un  microscope , on  s’assure  facilement  qu’ils  sont 
également  perforés  de  trous  de  diverses  grandeurs  , qu’on  doit 
aussi  appeler  les  vaisseaux  du  chêne. 

Les  progrès  de  la  physiologie  végétale  ayant  donné  la  preuve 
que  ces  différens'ordres  de  vaisseaux  n’étaient  réellement  for- 
més que  par  l’écartement  de  cellules  parenchymateuses , la  plu- 
part hexagones  et  fermées  de  tous  côtés  , qu’ils  avaient  une  or- 
ganisation et  des  fonctions  différentes , on  a dû  leurdonner  des 
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noms  particuliers.  Les  premiers  ont  été  appelés  leTissu  tasco- 
i.AinE  ou  TUBULAIRE  , et  les  seconds  Tissu  cellulaire  ou  ré- 
ticulaire. Voyez  ces  deux  mots  et  les  mots  Parenchyme  , 
Sève  , Suc  PROPRE , Trachée,  Pore,  Physiologie  végéta  le. 

Les  agriculteurs  sont  peu  souvent  dans  le  cas  d’avoir  à 
prendre  en  considération  , dans  la  pratique  , les  vaisseaux  des 
plantes.  Quoique  en  général  leur  petitesse  indique  la  dureté 
des  bols  , il  est  cependant  des  cas  où  cela  n’est  pas.  Ils  s’obli- 
tèrent plus  ou  moins  dans  la  vieillesse.  Voyez  Aubier  , Bois 
et  Ecorcement  des  arbres.  (B.) 

\ ALADÉE.  On  donne  ce  nom , dans  le  département  des 
Hautes-Alpes , à des  fosses  profondes , creusées  entre  deux 
rangs  de  ceps  de  vigne  , pour  les  remplir  d’engrais  de  toutes 
les  espèces  , sur-tout  de  branches  d’arbres , de  bruyère  , de  ge- 
nêt, etc.  : cette  pratique  est  dans  le  cas  d’être  recomman- 
dée. (B.) 

VALANCE,  Valantia.  Genre  do  plantes  de  la  polygamie 
monoécie  et  de  la  famille  des  rubiacées  , qui  réunit  une  dou- 
zaine d’espèces , dont  deux  se  rencontrent  si  fréquemment  et  si' 
abondamment  dans  les  campagnes,  que  je  ne  puis  me  dispenser  ‘ 
d’en  parler  ici. 

La  Valance-Croisette  , autrement  la  croisette  velue,  a les 
racines  vivaces,  traçantes;  les  tiges  grêles,  quadrangulalres , 
hautes  d’un  à 2 pieds  ; les  feuilles  sessiles , ovales  , velues  , 
réfléchies  contre  la  tige  après  la  floraison,  et  verticillces  quatre 
par  quatre  ; les  fleurs  jaunes,  petites  et  en  bouquets  verticillés 
dans  les  aisselles  des  feuilles  supérieures.  Elle  se  trouve  dans 
les  bois,  les  haies  un  peu  humides,  et  fleurit  à la  fin  du  prÿi- 
temps.  On  le  regarde  comme  un  excellent  vulnéraire  astrin- 
gent. Les  bestiaux  n’y  touchent  pas;  cependant  quand  elle  * 
est  coupée  et  mêlée  avec  d’autres  plantes,  ils  la  mangent  fort 
bien.  Elle  est  quelquefois  si  abondante  qu’on  doit  la  couper 
pour  faire  de  la  litière  et  augmenter  la  masse  des  fumiers. 

JjR  Valance-Gbateron,  ou  simplement  le  jg'ra/eron , a les 
racines  annuelles,  les  tiges  grêles,  anguleuses  , hautes  d’un 
pied , garnies  de  dents  crochues  ; les  feuilles  presque  li- 
néaires , rudes  , dentées  , verlicillées  six  par  six  ; les  fleurs 
blanchâtres',  verticillées  dans  les  aisselles  des  feuilles  sujié- 
rieures  et  portées  trois  par  trois  sur  des  pédoncules  communs. 
Elle  se  trouve  dans  les  champs  ou  autres  lieux  cultivés,  et  fleurit 
au  milieu  du  printemps.  On  ,1a  regarde  comme  sudorifique.  Se.s 
tiges  s’accrochent  aux  habits  des  hommes  et  aux  poils  des  ani- 
maux, sur-tout  quand  elles  commencent  à se  dessécher , gênent 
souvent  la  marche  dans  certains  cantons.  Il  n’est  point  de  chas- 
seur qui  ne  la  connaisse.  (B.) 

VALA  - R ATIE.  Nom  qu’on  donne , dans  les  Cévennc.s,  aux 
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tninrhées  destinées  à rechercher  les  eaux  des  petites  sources  ^ 
et  à les  amener  à un  point  commun. 

Cette  excellente  pratique  n’est  pas  assez  connue  dans  les 
autres  départemens , où  elle  serait  cependant  fort  utile  à l’agri- 
culture de  beaucoup  de  localités. 

Le  plus  souvent  les  vala-hatiés  sont  recouverts  de  pierres 
jilates  ou  remplies  de  pierres  rondes , de  sorte  qu'on  cultive  le 
sol  où  elles  existent.  Voyez  Fontaine  et  Piebrée.  (B  ) 

VALAT.  Tranchées  qui  se  creusent  dans  les  Cévennes 
pour  diriger  les  eaux  des  averses  et  les  empêcher  de  raviner 
irrégulièrement  le  sol.  (B.) 

VALÉRIANE , Vo-leriana.  Genre  de  plantes  de  la  triandrie 
nionogyiiie , et  de  la  famille  des  dipsacées , qui  rassemble  près 
de  cinquante  espèces  , dont  plusieurs  intéressent  las  cultiva- 
teurs sous  divers  rapports  , et  qu’ils  doivent , par  conséquent 
désirer  connaître.  | 

Les  valérianes  ont  toutes  les  feuilles  opposées  et  les  fleurs 
disposées  en  paiiicule  ou  en  corymbe  terminal. 

La  Valériane  rouge  ou  des  jardins,  'valeriana  rubra , 
f“L. , a les  racines  vivaces,  épaisses,  ridées,  rampantes;  les  tiges 
cylindiriques , lisses,  iistuleuses  , rai4buses  , hautes  de  a à 
•1  pieds  ; les  feuilles  sessiles  , lancéolées  , pointues  , très-en- 
tières, d’un  vert  glauque;  les  fleurs  rouges  disposées  en  un 
vaste  panicule  terminal,  et  dont  la  corolle  n’a  qu’une  étamine 
et  un  éperon  allongé.  Elle  est  originaire  des  montagnes  sèches 
des  parties  méridionales  de  l’Europe,  et  est  devenue  commune 
autour  des  grandes  villes  des  parties  septentrionales,  où  elle 
croît  dans  les  décombres,  sur  les  vieux  murs,  etc.  Elle  fleurit 
sudtessivenient  pendant  tout  l’été,  ce  qui  fait  qu’on  la  cultive 
^ dans  les  grands  parterres  et  dans  les  jardins  paysagers,  où  elle 
‘ produit  des  effets  agréables.  Elle  aime  les  terrains  les  plus 
chauds  et  les  plus  légers  à l’exposition  du  midi.  Elle  craint 
ceux  qui  sont  argileux  et  humides.  Ou  la  place  avec  avantage 
sur  les  rochers  et  les  masures.  Elle  a le  défaut  de  ne  pas  tou- 
jours se  soutenir  droite  et  de  se  casser  par  suite  des  grands 
vents  et  des  orages:  c’est  pourquoi  on  est  souvent  obligé,  dans 
les  parterres,  de  gêner  son  port  en  lui  donnant  un  tuteur,  ce 
qui  nuit  à la  beauté  de  son  aspect.  On  la  multiplie  par  ses 
graines  qu’on  sème  aussitôt  qu’elles  sont  mûres,  ou  au  prin- 
temps , et  qui  lèvent  d’ailleurs  assez  abondamment  d’elles- 
iiiêmes  autour  des  pieds  : on  la  multiplie  aussi  par  la  sépara- 
tion de  ses  racines.  Ce  dernier  moyen,  qui  est  le  plus  expéditif, 
puisque  ses  résultats  donnent  des  fleurs  dès  la  même  année  , 
est  employé  de  préférence.  On  est  même  ^presque  toujours 
oblige,  chaque  hiver,  de  retrancher  une  partie  des  racines  de 
cette  plante,  qui  s’étendent  avec  une  prodigieuse  rapidité  lors- 
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que  le  terrain  leur  convient,  et  d’èn  relever  les  pieds  tous  les 
trois  ou  quatre  ans,  parce  qu’ils  épuisent  le  terrain  et  périssent 
par  leur  centre. 

Tousles  bestiaux  aiment  bearlcoup  cette  plante,  dont  l’hom  me 
même  mange  les  jeunes  pousses  dans  quelques  pays.  Peut-être 
serait-il  avantageux  de  la  cultiver  pour  eux.  On  en  connaît  une 
variété  à Jleurs  blanches  et  une  autre  à feuilles  étroites. 

La  Valériane  grande,  Valeriana  phu,  Lin. , a les  racines 
vivaces,  grosses,  ridées,  traçantes,  les  tiges  droites,  cylin- 
driques, peu  rameuses,  hautes  de  4 à.  5 pieds  ; les  feuilles  d’un 
vert  jaunâtre,  les  radicales  pétiolées,  ovales  , oblongues,  en- 
tières ou  lisses,  les  caulinaires  sessiles,  ailées,  avec  impaire 
et  à folioles  linéaires  lancéolées  ; les  fleurs  blanches  à trois 
étamines  et  disposées  en  panicule  terminal.  Elle  est  originaire 
des  parties  méridionales  de  l’Europe  et  fleurit  au  milieu  du 
printemps.  On  la  cultive  , dans  les  jardins , sous  le  nom  de 
grande  valériane  ou  de  valériane  franche , principalement  à 
cause  de  son  port,  qui  est  réellement  superbe  et  d’un  grand 
effet.  C’est  au  milieu  des  parterres , autour  des  massifs , dans 
les  petites  plates-bandes  éparses  au  milieu  des  gazons  qu’il  con- 
vient de  la  placer.  Toute  terre  et  toute  exposition  lui  convien- 
nent ; cependant  elle  craint  la  trop  grande  sécheresse  comme 
la  trop  grande  humidité.  On  la  multiplie  positivement  comme 
la  précédente.  Sa  racine  a une  odeur  fort  désagréable  , une  sa- 
veur aromatique,  et  s’emploie  en  médecine  comme  diurétique, 
céphalique  et  vulnéraire.  Les  chats  aiment  à se  rouler  dessus 
et  à la  déchirer , aussi  doit-on  la  garantir  de  leurs  atteintes  par 
des  épines  ou  autrement. 

La  Valériane  officinale  ou  valériane  des  bois,  a les  ra- 
cines vivaces,  traçantes;  les  tiges  cylindriques,  striées,  presque 
simples , hautes  cle  4 ^ 5 pieds  ; les  feuilles  toutes  ailées  avec 
impaire  et  à folioles  lancéolées,  dentées  , un  peu  velues  ; les 
radicales  pétiolées  ; les  caulinaires  sessiles  et  opposées  ; les 
fleurs  rougeâtres  à trois  étamines  , et  disposées  en  panicule 
terminal,  ^lle  croit  très-abondamment  dans  les  bols  humides, 
et  fleurit  pendant  une  grande  partie  de  l’été.  Tous  les  bes- 
tiaux l’aiment  avec  passion  quoiqu’elle  les  purge.  Sa  racine  i 

est  amère  , styptique  et  odorante.  On  l’a  beaucoup  préco- 
nisée comme  cordiale,  apéritive  , diaphorétique  etscéphalique. 

Elle  a , dit-on , guéri  des  épileptiques,  des  paralytiques.  Quel- 
ques médecins  l’emploient  très -fréquemment  dans  leur  pra- 
tique. On  la  récolte  pour  cet  usage  lorsque  les  tiges  commen- 
cent à se  dessécher , et  on  la  conserve  bonne  pendant  plusieurs 
années. 

Cette  plante  peut  concourir , aussi  bien  que  les  précédentes, 
à l’ornement  des  jardins  ; mais  comme  il  lui  faut  un  sol  frais 
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et  ombragé , on  la  voit  rarement  dans  les  parterres.  On  doit  la 
réserver  pour  les  jardins  paysagers,  où  elle  produit  de  très- 
bons  effets  sur  le  bord  des  eaux  , entre  les  buissons  des  mas- 
sifs exposés  au  nord,  etc.  On  la  multiplie  comme  les  autres. 

11  est  des  bois  où  elle  est  si  commune  qu'il  peut  paraître 
avantageux  de  la  couper  pour  la  donner  aux  bestiaux  , ou 
meme  seulement  pour  faire  de  la  litière.  Elle  se  fait  toujours 
remarquer  par  la  grandeur  et  l’élégance  de  son  port  et  de  son  ^ 
feuillage. 

La  Valériane  dioïque  ou  valériane  des  marais  , a les  ra- 
cines vivaces^  traçantes;  les  tiges  droites,  anguleuses,  noueuses, 
simples  , hautes  d’un  pied  au  plus;  les  feuilles  radicales  pé- 
tiolées , plus  ou  moins  entières  , les  caulinaires  sessiles,  ailées, 
à iolioles  linéaires , lancéolées  et  non  dentées  , l’impaire  plu.s 
grande  ; les  Heurs  purpurines  ou  blanches  , mâles  à trois  éta- 
mines dans  certains  pieds , et  femelles  dans  d’autres.  Elle  se 
trouve  souvent  très-abondamment  dans  les  marais,  et  fleurit  au 
premier  printemps.  Tous  les  bestiaux  recherchent  ses  feuilles 
avec  passion.  Ses  racines  sont  très-odorantes.  On  doit  la  placer 
sur  le  bord  des  eaux  dans  les  jardins  paysagers  , car  elle  est 
en  petit , aussi  élégante  que  les  précédentes , et  elle  a de  plus 
l’avantage  de  fleurir  avant  elles. 

La  Valériane-Mache  ou  doucette,  Valeriana  locusta,  L., 
a été  établie  en  titre  de  genre  par  les  botanistes  iiioderiies. 
Voyez  au  mot  Mâche.  (li.) 

VALERIAWE  GRECQUE.  Voyez  Polé.moine. 

VALEUR.  Les  cultivateurs  sont  souvent  dans  le  cas  d’esti- 
mer la  valeur  d’une  terre  , soit  pour  en  faire  l’acquisition,  soit 
comme  arbitres,  et  doivent  désirer  connaître  les  bases  d’après 
lesquelles  on  peut  l’établir. 

. 'Tout  fonds  de  terre  a une  valeur  propre  et  une  valeur  rela- 
‘^'tive.  La  valeur  pretpre  est  fondée  sur  la  nature  du  sol , sur  son 
exposition  , sur  l’abondance  ou  la  rareté  des  eaux,  etc.  La  va- 
leur relative  tient  à sa  position  dans  le  voisinage  d’une  grande 
ville,  sur  une  route  très -fréquentée  , etc.  • 

Une  terre  de  peu  de  valeur  peut  en  acquérir  une  grande 
entre  les  mains  d’un  cultivateur  industrieux  qui  sait  en  tirer 
partif  soit  directement  par  une  meilleure  culture,  un  meilleur 
choix  de  productions,  etc.,  soit  indirectement,  en  y élevant 
ou  engraissant  des  bestiaux,  en  fabriquant  plus  de  beurre  , de 
fromage , etc. 

Généralement  on  établit  la  valeur  d’un  fonds  sur  la  rente 
qu’en  paie  le  iérmier  ; mais  si  cela  suffit  à l’acquéreur  qui  ne 
veut  que  placer  un  capital , il  faut  des  données  plus  certaines 
pour  celui  qui  veut  spéculer  sur  la  culture.  Telle  ferme  est  louée 
au-delà  de  sa  valeur,  telle  autre  bien  au-dessous , et  ce  dans  le 
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même  pays,  dans  le  même  sol,  parce  que  beaucoup  dexircons- 
tances  étrangères  à la  nature  du  sol  inlluent  souvent  sur  les  dé- 
terminations de  ceux  qui  louent. 

L’évaluation  faite  d’après  le  nombre  d’arpens  en  terres  la- 
bourables, prés,  vignes  , bois,  divisés  en  bons,  médiocres  et 
mauvais  , et  d’après  le  prix  moyen  de  chacune  de  ces  sortes  de 
terres  dans  le  pays,  est  moins  sujette  à erreur  lorsqu’on  agit 
de  bonne  foi  j cependant  des  causes  physiques  peuvent  encore 
en  altérer  les  bases.  Ainsi , dans  les  pays  réputés  malsains  , 
sujets  aux  inondations,  à la  grêle,  les  terres  se  vendent  moins, 
quoique  cependant  meilleures  que  dans  ceux  qui  n’offrent  pas 
la  crainte  de  ces  inconvéniens. 

Il  résulte  de  ceci  qu’il  est  presque  impossible  d’établir  la 
valeur  d’une  terre  sur  des  bases  fixes  ; cju’on  doit  presque  toti- 
jours  croire  être  arrivé  .au  but  lorsqu’on  s’est  rapproché  le 
plus  possible  de  ce  que  l’opinion  du  pays  annonce  être  cette 
valeur. 

J’aurais  pu  développer  beaucoup  pluscetarticlej  mais  comme 
les  élcmens  des  évaluations  varient  dans  chaque  canton , cela 
eêt  été  d’une  très-faible  utilité  aux  cultivateurs.  (B.) 

VALIERE.  Sorte  de  moutons  gras  qui  sont  amenés  du  Poi.> 
tou  à Paris.  Voyez  Mouton. 

VALLAT.  Nom  des  fossés  dans  le  département  du  Var. 

VALLÉE,  VALLON.  Une  vallée  est  l’intervalle  de  deux 
chaînes  de  montagnes  à-peu-près  parallèles.  Un  vallon , qu’on 
appelle  aussi  combe  dans  certains  cantons,  est  l’intervalle  de 
deux  montagnes.  Il  n’y  a donc  de  différence  entre  eux  que 
la  grandeur  et  la  position.  La  plupart  même  des  vallées  sont 
des  vallons  à leur  origine , c’est-à-dire  dans  leur  partie  la  plus 
élevée.  Au  reste,  ces  deux  mots' se  substituent  sans' cesse  l’un  à 
l’autre. 

Les  vallées  des  montagnes  primitives  doivent  leur  origine 
au  X cristaux  des  granits  qui  se  sont  groupés  en  montagnes  iso- 
lées, comme  les  cristaux  de  sel  marin,  de  salpêtre,  d’alun,  etc., 
se  groupent  dans  les  chaudières  où  on  purifie  ces  sels.  Dans  ce 
cas  , il  n’y  a nulle  correspondance  entre  les  angles  des  deux 
chaînes  qui  forment  ces  vallées. 

JVlais  lorsque  la  mer  eut  abandonné  les  entours  des  mon- 
tagnes FliiMiTivEs,  formées  , comme  je  l’ai  dit  à leur  article, 
dans  une  eau  plus  que  bouillante , les  eaux  qui  s’écoulaient  par 
les  vallées  de  ces  montagnes  ont  dû  sillonner  en  continuant 
leur  première  direction,  mais  en  déviant  à' droite  et  à gauche 
quand  elles  ont  trouvé  des  roches  calcaires  qui  mettaient  obs- 
tacle à leur  cours.  Alors  il  y a eu  le  plus  souvent  concordance 
entre  les  angles  rentrans  et  saillans  des  deux  cûtés  de  la  vallée, 
parce  que  ces  eaux  ont  creusé  les  roches  même,  proportionfiel- 
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lenient  à leur  vitesse  et  à leur  masse.  Le  même  efifet  a eu  lieu  et 
d’une  manière  bien  plus  marquée  lorsque  la  mer  a abandonné 
les  terrains  tertiaires,  parce  que  les  roches  de  ces  terrains  étaient 
généralement  moins  dures  que  celles  des  terrains  secondaires , 
qu’elles  étaient  disposées  eu  bancs  plus  minces  séparés  par  des 
couches  de  marne  plus  épaisses.  IT 

Il  est  probable  cependant  que  les  courans  sous-marins  en  pro- 
duisent aussi  ; mais  elles  doivent  être  très-larges  et  peu  pro- 
fondes, c’est-à-dire  se  confondre  avec  les  plaines. 

Beaucoup  des  vallées  naturelles  des  montagnes  primitives 
étant  fermées  de  toutes  parts , ont  donné  naissance  à des  lacs 
dont  quelques-uns  se  conservent  encore  dans  les  Alpes  , mais 
dont  le  plus  grand  nombre  a disparu  par  la  lente  destruction 
de  la  barrière  qui  s’opposait  à l’écoulement  de  leurs  eaux. 
Les  traces  de  ces  anciens  amas  d’eau  sont  encore  très-visibles. 
Voyez  Lac. 

La  culture  des  vallées  qui  sont  fort  larges  diffère  peu  de 
celle  dos  plaines  de  climat  et  de  nature  de  terre  analogues  ; 
mais  celle  des  vallées  étroites  ou  des  vallons  est  susceptible  de 
beaucoup  de  modifications.  C’est  véritablement  dans  les  vallées 
que  la  petite  agriculture,  c’est-à-dire  celle  qui  se  fait  par  les 
propriétaires  mêmes,  et  le  plus  souvent  à bras,  montre  tous  ses. 
avantages , ou  , en  d’autres  termes  , c’est  là , et  là  seulement 
que  la  division  des  propriétés,  pourvu  qu’elle  ne  soit  pas  trop 
minime , est  sans  inconvénient  pour  les  produits.  On  pourrait- 
faire  ùn  volume  et  ne  pas  encore  épuiser  ce  qu’il  y a à dire  sur 
les  vallées  considérées  sous  le  rapport  agricole , et  cependant 
l’article  que  je  leur  consacre  doit  être  court. 

' Le  premier  point  de  vue  sous  lequel  il  convient  que  j’envi- 
^ sage  ici  une  vallée,  c’est  sa  position.  Celle  qui  est  tournée  au. 
midi.recevant  directement  les  rayons  du  soleil,  et  étant  ga-t 
rande  des  autres  vents,  sur-tout  de  celui  du  nord,  acquiert  un 
degré  de  chaleur  supérieur  à celui  de  toutes  les  plaines  et  des 
montagnes  du  même  climat;  les  plantes  plus  méridionales  pour- 
ront donc  y être  cultivées  avec  succès.  On  trouve  de  ces  vallées 
dans  toutes  les  chaînes  ; mais  nulle  part  elles  ne  se  remarquent 
autant  en  France  que  sur  la  limite  de  la  culture  de  l’olivier 
et  du  figuier,  c’est-à-dire  dans  les  Cévennes  et  les  Alpes  mari- 
times. Celle , au  contraire,  qui  présente  son  ouverture  au  nord, 
ne  recevant  les  rayons  du  soleil  que  lorsque  cet  astre  est  déjà 
fort  élevé  sur  l’horizon  , c’est-à-dire  pendant  peu  de  temps , et 
donnantentrée  au  vent  du  nord,  sera  beaucoup  plus  froide  que 
les  plaines  et  montagnes  voisines  ; la  neige  s’y  conservera  plus  i 
long -temps  et  les  gelées  y seront  plus  tardives.  On  ne  peut) 
pas  y cultiver  la  vigne  dans  le  climat  do  Paris,  et  même  plu* 
au  midi. 
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Les  vallées  qui  présentent  leur  ouverture  au  levant , recevant 
les  rayons  du  soleil  dès  le  matin  dans  la  ligne  de  leur  direction 
ok  pendant  une  grande  partie  de  la  journée  sur  un  de  leurs  eûtes, 
auront  une  partie  de  la  chaleur  des  premières , et  celles  tpii 
l’ont  au  couchant  les  recevant  pendant  une  faible  partie  de 
la  journée  sur  un  de  leurs  côtés  , et  encore  moins  de  temps 
dans  leur  direction,  ne  seront  pas  beaucoup  plus  chaudes  que 
celles  exposées  au  nord.  Cependant,  comme  dans  la  plus  grande 
partie  de  la  France  les  vents  du  levant  sont  très-froids,  et  ceux 
de  l’ouest  passablement  chauds  , ces  deux  dernières  sortes  de 
vallées  sont  presque  à égalité  relativement  à la  température 
moyenne,  aj>straction  faite  de  l’abri  du  vent  du  nord  dont  jouit 
celui  de  leurs  côtés  qui  est  exposé  au  midi. 

On  doit  regarder  les  vallées  à cette  exposition  comme  les 
plus  propres  à l’établissement  des  jardins. 

Ce  que  je  viens  de  dire  ne  s’applique  qu’aux  vallées  qui  sont 
à la  même  hautehir  relativement  au  niveau  de  la  mer  ; car 
celles  qui  ont  la  même  exposition  suivent , relativement  à leur 
degré  de  chaleur,  lorsqu’elles  sont  plus  élevées,  les  mêmes 
lois  de  refroidissement  que  les  montagnes  , ou  à-peu-près. 

11  n’est  pas  nécessaire  de  dire  que  cela  ne  s’applique  aussi 
qu’aux  vallées  qui  ont  un  sol  de  même  nature  et  de  môme 
couleur  , puisque  celle  qui  est  composée  de  terre  argileuse 
s’échauffe  moins  que  celle  qui  l’est  de  terre  calcaire  ; celle 
dont  la  terre  est  blanche  moins  que  celle  dont  la  terre  est  noire. 
Voyez  au  mot  Terre. 

On  peut  cultiver  généralement  les  mêmes  espèces  de  plantes 
surle  milieu  et  sur  lesdeux  côtés  d’une  vallée  tournée  au  midi, 
ainsi  que  sur  ceux  de  celle  tournée  au  nord.  Dans  les  vallées 
tournées  ait.levant  oii  au  couchant  il  n’en  est  pas  de  même. 
elFet^  côtés  de  ces  dernières  reçoit  perpendiculairein|âiè' 

les  rayqns  du  soleil  pendant  une  grande  partie  de  la  journée  , 
mais  l’autre  ne  le  reçoit  qu’obliquemeut  et  pendant  peu  d’ins- 
tans  le  matin  ou  le  soir.  Ce  dernier  côté , froid  et  humide  à 
l’excès,  repousse  certaines  espèces  de  cultures,  et  ne  peut  pas, 
dans  le  climat  de  Paris  par  exemple,  être  planté  en  vignes;  mais 
les  prairies  artificielles,  les  bois  , sur-tout  ceux  d’arbres 
vert»  y réussissent  fort  bien.  Il  en  est  de  même  des  plantations 
de  pommiers,  de  châtaigniers,  de  noyers,  etc.  Ces  derniers 
arbres  sont  réellement  habitans  des  vallées  , ils  ne  croissent 
bien  là,  et  sur-tout  au  nord  , mais  non  ensemble,  le  châ- 
taignier voulant  un  terrain  quartzeux  et  léger,  et  le  noyer  uïri 
terrain  argileux  et  frais.  Voyez  au  mot  Coteau. 

Dans  les  hautes  montagnes,  le  fond  des  vallées  est  ordinaire- 
ment en  prairies  naturelles  , parce  que  c’est  le  seul  endroit  où 
l’herbe  soit  assez  épaisse  et  as.sez  haute  pour  mériter  d’être 
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t'auchée.  Dans  les  montagnes  inférieures  , ce  fond  est  cul- 
tivé comme  les  plaines.  Presque  par-tout  il  est  généralement 
bien  garni  d’arbres  fruitiers  en  plein  vent , et  donne  des  ré- 
coltes abondantes  en  tous  genres,  parce  que  le  sol  y est  pro- 
fond et  améliore  chaque  année  par  les  détritus  des  plantes  , 
par  les  parcelles  de  terre  végétale  que  les  eaux  pluviales  amè- 
nent des  coteaux , et  souvent  par  le  ruisseau  ou  la  rivière  qui 
y coule , rivière  dont  les  eaux  filtrent  à travers  les  terres  et  y 
portent  une  humidité  continuelle  et  bienfaisante. 

Mais  si  les  vallées  sont,  xons  tant  de  rapports  , le  véritable 
séjour  du  bonheur,  elles  sont  aussi  sujettes  à de'grands  incon- 
véniens  agricoles.  Telle , dans  les  hautes  Alpes , q.ii  présentait 
l’année  précédante  le  plus  riche  pâturage  , est  transformée  en 
ttn  amas  de  décombres  par  la  chute  des  rochers  qui  la  couron- 
naient , en  un  glacier  par  la  prolongation  extraordinaire  de 
l’hiver,  ou  la  chute  d’une  plus  grande  quantité  d’avalanches 
que  de  coutfime  ; telle  , dans  les  montagnêî inférieures  , qui 
hier  étalait  les  richesses  de  la  plus  brillante  culture,  se  trouve 
aujourd’hui  dépouillée  de  toutes  ses  productions  par  l’effet 
d’un  orage  de  quelques  minutes,  orage  qui  a versé  des  torrens 
d’eau,  et  par  suite  détruit  les  moissons,  arraché  les  arbres, 
démoli  les  maisons,  entraîné  les  terres,  ou  substitué  à ces 
dernières  des  sables  arides,  etc.  ( au  mot  Orage.) 

Ces  malheurs  sont  d’eutant  plus  graves  que  les  montagnes 
sont  plus  élQvées  et  que  leurs  pentes  sont  plus  rapides.  Il  est 
des  vallées  oà  chaque  'pluie  forme  ou  augmente  la  rivière  qui 
les  parcourt,  et  où  par  conséquent  on  a perpétuellement  à 
craindre  des  pertes  de  ce  genre  , et  où  il  est.très-diflîtile  d’ap- 
porter des  obstacles  à la  fureur  des  eaux.  ( Voyez  au  mot  Ton- 
) Il  en  est  d’autres  beaucoup  plus  fortunées,  où  le  ruis- 
^HHTou  la  rivière  déborde  tous  les  hivers  , et  occasionne  quel- 
quefois des  pertes  plus  ou  moins  considérables  , mais  aussi  amé- 
liore constamment  le  sol  par  des  alluvions  de  vase.  Voyez  aux 
mots  Débordement  et  Inondation. 

La  plupart  des  vallées  peuvent  être  transformées  en  tota- 
4 lité  ou  en  partie  en  étangs  en  les  barrant  par  une  digue  plus 
ou  moins  élévée.  Ces  étangs  donnent  le  meilleur  poisson  , at- 
tendu que  les  eaux  s’y  renouvellent  perpétuellement  ; mais  ils 
ne  sont  pas  très-communs , parce  qu'ils  sont  exposés  à des  dé- 
’gradations  fréquentes  par  suite  des  orages  ou  des  fontes  de 
, neige.  Voyez  Irrigation  et  Réservoirs  artificiels.  (B.) 

VAN.  Ustensile  d’osiéï  ou  de  carton , fait  en  forme  de  co- 
c[uille  et  à deux  anses , servant  à séparer-  des  grains  ou  graines 
la  poussière,  les  pailles,  les  ordures  et  autres  corps  étrangers 
qui  .s’y  trouvent  mêlés.  Le  derrière  du  van  est  un  peu  élevé  et 
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courbé  en  rond',  et  son  creux  diminue  insensibleinent  jusque 
sur  le  devant. 

Les  vans  d’osier  sont  de  difTérentes  grandeurs,  selon  les 
pays  et  selon  l’espèce  ou  la  quantité  de  grains  qu’on  se  pro-  • 

fiose  de  vanner.  C’est  avec  ces  vans  qu’on  nettoie  le  froment , 
e seigle , l’orge , l’avoine  et  beaucoup  de  graines  de  la  famille 
des  légumineuses.  Pour  s’en  servir  utilement  il  faut  agiter  le 
grain  d’une  certaine  manière , et  employer,  dans  ce  mouvement , 
un  tour  de  poignet  que  l’adresse  naturelle  et  l’habitude  seule 
peuvent  donner.  On  le  verse  ensuite  dans  un  courant  d’air, 
afin  que  les  pailles  et  les  autres  ordures  soient  facilement  em- 
portées. 

Avec  les  vans  de  carton  on  nettoie  les  petites  graines , soit 
potagères,  soit  de  fleurs,  soit  d’autres  plantes.  Après  avoir 
agité  ces  graines,  on  en  détache  et  fait  sortir  avec  la  main , ou 
en  soufflant  dessus  , jusqu’aux  plus  légers  fragmens  étrangers 
qu’elles,  contenaient.  Voyez  Tarrare.  (D.) 

Le  van  des  anciens  diftrait  fort  peu  du  nétre.  Voyez  la  dis- 
sertation de  Mongès  sur  les  instrumens  d’agriculture  des 
anciens , volume  3 des  Mémoires  de  t’acade'nie  des  Belles- 
Lettres.  (B.) 

VANGA.  Bêche  à fer  pointu,  dont  on  se  sert  dans  quel- 
ques lieux  pour  labourer  les  terres  rocailleuses.  Elle  était  con- 
nue sous  le  même  nom  du  temps  des  Romains.  (B.) 

VANILLIER,  Vanilla,  Gœrtn.  Juss. , Epidendrum  vanilla. 
Lin. , plante  exotique  , sarmenteuse  , de  la  famille  des  or- 
CBIDÊES , qui  croit  en  Amérique , principalement  au  Mexique, 
et  dont  le  fruit  ou  silique,  connu  sous  le  nom  de  vanille , est 
employé  dans  les  parfums , et  sert  particulièrement  d’aro- 
mate au  chocolat , auquel  il  donne  en  même  temps  de  la  force 
et  un  goût  très-agréable. 

La  vanille,  est  une  de  ces  substances  végétales  dont  on  use 
beaucoup , et  sur  la  production  desquelles  on  n’a  que  des  dé- 
tails peu  sûrs  et  peu  exacts. 

On  connaît  deux  espèces  de  vanilliers,  celui  de  Saint-Do- 
mingue ét  celui  du  Mexique.  Le  fruit  du  premier  est  sans  odeu  r, 
et  n'entre  point  dans  le  commerce  ; par  ces  deux  raisons  je  n’en 
parlerai  pas. 

Le  Vanillier  du  Mexique,  Vanilla  mexicana,Mié\..  Dict. 
n°.  a ,'  vient  naturellement  dans  la  baie  de  Campéche  , aux 
environs  de  Carthage  ne,  sur  la  côte  de  Caraque,  dans  l’isthme 
de  Ôarien  et  toute  l’étendue  qui  est  depuis  cette  isthme  et  le 

Solfe  Saint-Michel  jusqu’à  Panama,  le  Jucatan  et  le  Hon- 
oras. On  le  trouve  aussi  en  quelques  autres  lieux;  mais  il  ne 
produit  nulle  part  d’aussi  bonne  vanille , ni  en  si  grande  quan- 
tité qu’au  Mexique.  Cette  plante  aime  les  endroits  frais  et 
Tome  XVI.  3 
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ombragés;  on  ne  la  rencontre  guère  qu'auprès  des  rivières,  et 
dans  les  lieux  où  la  hauteur  et  l’épaisseur  des  bois  la  mettent  à 
couvert  des  trop  vives  ardeurs  du  soleil.  Elle  grimpe  le  long 
des  arbres  placés  dans  son  voisinage  et  qui  lui  servent  d’appui , 
et  elle  porte  des  fleurs  d’un  rouge  noii'àtre . Ses  fruits,  tels  qu’on 
les  voit  dans  le  commerce , sont  des  espèces  de  siliques  longues 
de  6 à 7 pouces,  larges  d’environ  4 lignes,  d’un  roux  brun , 
lin  peu  aplaties  d’un  c6té , et  se  divisant  dans  leur  longueur 
en  deux  valves,  dont  une,  un  peu  plus  large  que  l’autre , a 
une  arête  ou  une  saillie  longitudinale  sur  son  dos , ce  qui  fait 

£araltre  chaque  silique  d’une  forme  légèrement  triangulaire. 

les  l)^ttans  de  ces  siliques  sont  un  peu  coriaces,  cassans  néan- 
moins, et  ont  un  aspect  gras  et  huileux.  La  pulpe  qu’ils  ren- 
ferment est  roussàtre , remplie  d’une  infinité  de  petits  grains 
noirs,  luisans  ; elle  est  un  peu  âcre,  grasse,  et  a une  odeur 
suave  qui  se  rapproche  de  celle  de  l’héliotrope  ou  baume  du 
Pérou. 

On  distingue  dans  le  commerce  trois  principales  sortes  de 
vanilles  : la  première  est  appelée  par  les  Espagnols  pompOTia 
ou  bova,  c’est-à-dire  enflée  ou  boume , ses  siliques  sont  grosses 
et  courtes  ; la  seconde , ou  celle  du  leq,  qui  est  la  marchande , 
a des  siliques  plus  longues  et  plus  déliées  ; enfin  les  siliques 
de  la  troisième , qu’on  appelle  simarona  ou  bâtarde , sont  les 
plus  petites  en  tous  sens. 

La  seule  vanille  de  leq  est  la  bonne  ; elle  doit  être  d’un 
rouge  brun  foncé  , ni  trop  noire , ni  trop  rousse  , ni  trop 
gluante , ni  trop  desséchée.  Il  faut  que  ses  siliques  paraissent 
pleines , et  qu’un  paquet  de  cinquante  pèse  plus  de  5 onces  ; 
celle  qui  en  pèse  8 est  la  sobre  buena,  l’excellente.  L’odeur  en 
doit  être  pénétrante  et  agréable.  Quand  on  ouvre  une  de  ces  / 
siliques , bien  conditionnée  et  fraîche  , on  la  trouve  remplie 
d’une  liqueur  noire,  huileuse  et  balsamique,  où  nagent  une 
infinité  de  pe,tits  grains  noirs  presque  imperceptibles.  La.  pom- 
pana  a l’odeur  plus  forte , mais  moins  agréable  ; elle  donne 
des  maux  de  tête , des  vapeurs  et  des  sufmcaüons  : sa  liqueur 
est  plus  fluide , et  ses  grains  plus  gros  ; ils  égalent  presque  ceux 
de  la  moutarde.  La  simarona  a peu  d’odeur,  de  liqueur  et  de 
grains.  On  ne  vend  point  la  pompons  et  encore  moins  la  sima- 
rona ; mais  les  Indiens  en  glissent  adroitement  quelques  sili- 
ques parmi  la  vanille  de  leqi  On  ne  sait  point  si  ces  trois  sortes 
de  vanilles  sont  trois  elpèces  différentes , ou  si  ce  n’en  est 
qu’une  seule , qui  varie  suivant  le  sol , la  culture , la  prépa- 
ration, etc.  , 

Comme  tontes  les  espèces  de  la  famille  des  orchidées,  les 
fleurs  de  la  vanille  avortent  souvent.  On  a une  bonne  récolte 
lorsqu’on  trouve  cinquante  siliques  sur  un  pied  qui  a eu  mille 
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fleurs.  C’est  en  mai  qu’on  la  récolte  ; on  la  fait  sécher  à l’ombre 
et  on  l’oint  d’huile. 

Il  est  remarquable  que,  malgré  le  hautprix  de  la  vanill0(quel— 
quefois  10  francs  l’once })  pn  n’ait  pas  encore  introduit  dans 
nos  colonies  la  plante  dont  elle  provient.  Comme  elle  se  cul- 
tive au  Jardin  des  Plantes  , il  n’y  a pas  de  motifs  pour  se  refu- 
ser à l’y  transporter. 

Pour  multiplier  le  vanillier  dans  sou  pays  natal,  on  se  con- 
tente de  le  couper  en  morceaux  de  trois  ou  quatre  nœuds  de 
longueur , qu’on  plante  près  des  tiges  des  arbres , dans  les  lieux 
bas  et  marécageux.  Un  binage  ou  deux  par  au  suffisent  pour 
faire  prospérer  les  pieds  que  fournissent  ces  morceaux.  Les  re- 
jetons de  cette  plante  sont  succiilens , et  peuvent  se  conserver 
frais  pendant  plusieurs  mois  ; ce  qui  facilite  leur  transport. 
Miller  dit  en  avoir  reçu  en  Angleterre  des  branches  coupées 
depuis  plus  de  six  mois,  qu’il  a plantées  dans  des  pots  plongés 
dans  une  couche  chaude  de  tan , et  qui  bientôt  ont  poussé  des 
feuilles  et  des  racines  à chaque  nœud.  (B.) 

VANNAGE.  Dans  l’origine  des  Sociétés  agricoles , on  net- 
toyait le  grain  des  corps  très-pesans  et  des  corps  très-légers  qui 
s’y  trouvaient  mêlés  par  suite  de  leur  Battage  (voycz  ce  mot), 
en  le  jetant  contre  le  vent,  qui  entraînait  les  pailles  au  loin , 
tandis  que  les  pierres  tomb.aient  aux  pieds  de  celui  qui  opérait, 
f^qyez  Vantadouiro. 

Aujourd’hui  ce  moyen  est  encore  employé  dans  les  pays 
chauds , mais  comme  la  pluie  met  obstacle  à son  exécution 
dans  les  pays  froids,  ou  préfère  le  Van,  le  TAnaARE  ( voyez 
ces  mots  ) et  autres  instrumens  analogues. 

Le  vannage  à la  roue  consiste  à jeter  contre  le  vent  et  circu- 
lairement  le  grain  avec  une  large  pelle  de  bois.  Le  bon  grain, 
comme  plus  pesant,  résiste  à l’effort  du  vent  et  est  porté  plus 
loin,  et  les  menues  pailles,  les  grains  imparfaits,  les  mauvais 
grains , la  poussière , etc. , restent  en  arrière.  On  peut  aussi 
jeter  les  grains  au-dessus  du  vent,  et  alors  l’effet  contraire  a 
lieu  ; mais  cette  méthode , quoique  plus  commode , n’a  pas  des 
avantages  au«si  positifs. 

Monter  sur  une  table  pour  nettoyer  les  grains  par  le  moyen 
du  vent,  est  d’autant  plus  utile  que  le  vent  est  plus  faible, 
parce  que  le  grain  restant  plus  long-temps  à l’air,  est  mieux 
débarrassé  de  ses  pailles. 

Le  von  laisse  parmi  les  céréales  les  'mauvaises  graines  qui  ne 
sont  pas  très-légères , et  le  Crible  (voyez  co  mot)  ne  les  débar- 
rasse pas  de  celles  qui  sont  d’un  diamètre  égal  à ses  trous.  Au  lieu 
qu’en  les  jetant  en  l’air,  deux  graines  qui  ne  se  trouvent  pas 
égales  en  pesanteur  et  en  volume  éprouvent  des  résistances 
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inégales  et  ne  vont  pas  à la  même  distance.  Ce  moyen  devrait 
toujours  être  employé  pour  les  graines  de  settenceSf  qui  doi- 
vent être  celles  qui  sont  allées  le  plus  loin.  Voyet  Sbhusmcb. 

Lorsque f dans  le  midi  de  la  France,  on  vanne  par  l’av- 
TAN,  les  graines  des  céréales  deviennent  si  chaudes,  qu’elles 
sont  exposées  à ressuyer  et  à moisir  lorsqu’on  les  met  de  suite 
en  tas.  Il  faut  les  étendre  pendant  un  ou  deux  jours  et  les  re- 
muer plusieurs  fois  pour  échapper  à cet  inconvénient.  (B.) 

VAliNËAU.  Oiseau  du  genre  de  son  nom  , et  de  la  famille 
des  échassiers,  qui  se  reconnaît  à sa  tête  noire  et  ornée  d’une 
huppe  à sa  partie  postérieure  , à ses  joues  grises  , à sa  gorge 
noire , à son  ventre  et  à son  croupion  blancs  , à son  dos  d’un 
vert  doré  , à ses  ailes  et  à la  moitié  de  sa  queue  noires.  Il  a un 
pied  de  long. 

Quoiqu’on  voie  des  vanneaux  en  France  pendant  toute  l’an- 
née, il  faut  cependant' les  mettre  au  nombre  des  oiseaux  de 
passage , car  la  plupart  vont , pendant  l’hiver  , chercher  en 
Afrique  un  climat  moins  rigoureux. 

On  voit  les  vanneaux  eu  bandes  de  plusieurs  centaines  errer 
dans  les  prairies  , les  terres  labourées  , dans  tous  les  lieux  enfin 
où  ils  trouvent  des  vers  de  terre , dont  ila  se  nourrissent.  Loin 
de  causer  du  dommage  à l’agriculture , ils  lui  rendent  ainsi 
service.  ( Voyez  Lombbic.  } Les  cultivateurs  devraient  donc 
les  respecter  ; maisl’appàtde  leur  chair,  qui  est  un.bon  manger, 
leadétermine  à en  tuer  autant  qu’ils  peuvent.  (B.) 

* ; VAPBUKS.  Particules  aqueuses  qui  s’élèvent  de  l’eau  , de 
la  terre , des  plaintes , etc. , à l’aide  de  la  chaleur  du  soleil  ou 
de  celle  du  fea. 

Lorsqu’une  vapeur  est  devenue  très- visible , elle  prend  le 
nom  de  Brouillakd,  de  Nuaoe  , de  Fumige.  Vcwezcet  mots. 

Quelquefois  les  vapeurs  sont  emportées  par  des  gaz  et  de- 
viennent dangereuses.  ^^ezHTDnooÙNE  ,MiAssi£e^MAjaAxs. 

Toute  vapeur  se  réduit  en  eau  en  perdant  son  CAi:.aKiquB. 
Voyez  ce  mot  et  les  mots  Eau  , Pluie  , Rosée. 

On  voit  pendant  les  jours  les  plus  chauds'de  l’été  , lorsque 
le  soleil  brille  , les  vapeurs  s’élever  de  la  terre  , m^  non  dans 
les  autres  temps , quoiqu’il  en  sorte  presque  continuellement 
pendant  toute  l’année. 

, Ce  sont  les  vapeurs  qui  s’élèvent  de  la  terre  pendant  la 
nuit  ou  dans  les  jours  froids  de  l’automne  qui  complettent  la 
maturité  des  fruits  qui  sont  voisins  de  la  surface  de  la  terre. 

Les  Chinois  font  fleurir  avant  le  temps  les  plantes  déjà  gar- 
nies de  boutons , cultivées  dans  des  pots  en  plein  air , en,les 
plaint  en  hiver  dans  une  serre  où  est  un  vase  rempli  d’eau  en 
ébullition.  S’ils  employaient  le  même  moyen  sur  des  plantes 
non  pourvues  de  boutons  , leurs  ràmeaux  s’allongeraient  seu- 
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lement.  Voyez  VioiTATioiî,  Chaleuk,  Eau,  Feuille  et 
Etiolement.  (B.) 

VAQUE.  Nom  d'une  chèvre  stérile  , dans  les  Monts-d’Or , 
près  Lyon.  (B.) 

VAQUE.  On  emploie  ce  mot,  dans  quelques  cantons  , pour 
terre  vague  , TERRÉ  INCULTE.  Là  On  dit  ; Il  a défriché  ce 
vaque  j Son  troupeau  est  sur  le  vaque  près  de  ce  bois,  ou  dans 
ce  Lois.  (B.) 

VAQUEITE.  C’est  le  gouet  commun  aux  environs  de 
Boulogne.  (B.) 

• VARaIRE,  Veratmm.  Genre  de  plantes  de  la  polygamie 
monoécie,  et  de  la  famille  des  joncoïdes , qui  renferme  trois  ou 
quatre -espèces  > et  dont  deux  sont  très-connues  en  médecine 
sous  les  noms  ellébore  blanc  et  A'ellébore  noir^  et  se  cul- 
tivent dans  quelques  jardins  d'agrément. 

Les  Varaires  blanche  et  noire  ont  les  racines  vivaces, 
charnues;  les  dges  presque  simples,  droites  , velues,  hautes 
de  3 à 4 pieds  ; les  feuilles  alternes , amplexicaules  , ovales  , 
plissées,  oervées,  d’un  beau  vert;  les  radicales  très-grandes 
les  fleurs  disposées  en  grappes  paniculées.  Ces  Heurs  sont  plus 
nombreuses  et  blanchâtres  dans  la  première , et  écartées  et  d’un 
rouge  noirâtre  dans  la  seconde.  Toutes  deux  croissent  naturel- 
lement sur  les  montagnes  de  presque  toutes  les  parties  méri- 
dionales de  l’Europe. 

Ces  deux  plantes  ont  un  très-beau  port  et  font  de  l’effet  dans 
les  jardins  , quoique  leurs  fleurs  soient  peu  brillsuntes.  On  les 
y place  au  milieu  des  plates-bandes  des  parterres , ou  parmi 
les  arbustes  des  derniers  rangs  des  massifs , ou  entre  les  ro- 
chers , les  fabriques,  etc.  Elles  fleurissent  au  milieu  de  l’été. 
Elles  viennent  dans  toutes  sortes  do  terrains  ; mais  les  bons 
fonds  légèrement  ombragés  leur  conviennent  davantage  que 
les  autres.  On  les  multipue  par  leurs  graines  semées  dans  une 
planche  bien  préparée  et  exposée  au  levant.  Le  plant  reste 
deux  ans  en  place , après  quoi  on  le  place  à demeure.  Rlles 
sont  encore  un  ou  deux  ans  avant  de  fleurir.  Cette  lenteur  dans 

• la  végétation  du  plant  venu  de  graine  fait  qu’on  préfère  pro- 

pager cette  plante  par  le  déchirement  des  vieux  pieds , déchi- 
rement qu’on  ne  doit  renouveler  sur  chaque  pied  que  tous  lés 
troâs  ou  quatre  ans.  Il  se  pratique  en  hiver.  . ’■ 

Les  racines  des  varaires  ont  une  odeur  nauséabonde  qui  fait; 
quelquefois  vomir  ceux  qui  les  arrachent.  Elles  sont  émétiques, 
purgatives  et  stemutatoires  à un  haut  degré.  On  les  emploie 
contre  l’hydropisie , les  maladies  vénériennes  et  la  folie  ; mais 
il  faut  les  laisser  doser  par  un  praticien  exercé , car  elles  sont 
dans  le  cas  de  causer  des  accidens  graves  et  même  la  mort. 
Dans  les  Pyrénées  et  en  Espagne  , on  les  emploie  avec  succès 


Digilizcri  by  Googli 


38  V A R 

eu  décoction  pour  guérir  la  gale  des  moutons.  On  a cru  qu’elles 
étaient  le  véritable  ellébore  des  anciens,  si  célèbre  par  sa  pro- 
priété de  guérir  la  folie  ; mais  on  s’accorde  à penser  aujourd\ui 
que  c’est  l’Ei.LéBOKE  oriental  de  Lamarck.  (B.) 

VAB.EG  ou  VARECH,  Fucus-  Genrè  de  plantes  de  la  famille 
des  algues , dont  toutes  les  espèces  vivent  au  fond  de  la  mer, 
attaebées  aux  rochers  par  un  empâtement  radiciforme.  Ce  sont 
des  expansions  membraneuses  ou  coriaces , la  plupart  rami- 
fiées, qui  varient  infiniment  dans  leur  forme , leur  grandeur, 
leur  consistance  et  leur  couleur. 

Les  varecs  sont  certainement  des  végétaux  , quoique  leur 
végétation  soit  fort  différente  de  celle  des  plantes  qui  croissent 
dans  les  eaux  douces  j si  on  y a reconnu  des  principes  animaux, 
c’est  que,  vivant  dans  des  eaux  où  des  animaux  sans  nombre  se 
décomposent  journellement , ils  se  sont  imprégnés  de  leurs 
élémens.  v. , , 

Les  vaches  et  les  moutons  recherchent  beaucoup  les  varecs 
lorsqu’ils  sont  frais,  mais  ils  les  rebutent  dès  qu’ils  commencent 
à s’altérer;  ce  qui  arrive,  pendant  l’été,  fort  peu  de  temps  après 
> qu’ils  sont  sortis  de  l’eau. 

De  tout  temps,  il  est  connu  que  les' varecs  sont  un  des  meil- 
leurs engrais  qu’on  puisse  employer  pour  les  terres  humides. 
Par-tout  donc  où  il  est  possible  de  s’en  procurer,  on  en  fait 
usage  sous  ce  rapport.  Ils  agissent  à raison  des  matières  végé- 
tales et  animales  qui  entrent  dans  leur  composition , à raison 
' des  sels,  principalement  du  sel  marin,  qui  leur  restent  attachés. 

Il  y a deux  manières  de  récolter  les.  varecs  , qu’on  appelle 
goémons  sur  les  côtes  de  l’Océan.  ' 

. Ou  on  ramasse  ceux  que  les  vagues  ont  détachés  du  fond  de 
la  mer  et  jetés  sur  la  grève , et  il  est  alors  toujours  mélangé 
avec  d’autres  plantes  marines,  telles  qu’uevEs  et  confervês', 
ainsi  qu’avec  des  débris  de  poissons,  de  vers,  de  coquilles  , de 
productions  polypeuses , etc.  C’est  le  meilleur  et  cépendsmt  lé 
moins  estimé  sur  les  côtes  de  la  ci-devant  Normsindie  , où  il 
est'connu  sous  le  nom  dé  varec  d'échouage,  et  où  on  ne  l’em- 
ploie qu’après  avoir  servi  de  litière  aux  bestiaux. 

Ou  on  va  , à mer  basse,  l’arracher  des  rochers  avec  des  fk- 
teaux  à ce  destinés.  On  appelle  ce  varec  varec  de  roçàerdans 
les  cantons  précités.  Ou  l’estime  plus  .que  le  précédent , parce 
qu’enterré  au  sortir  de  la  mer  il  se  décompose  plus  rapidement. 

L’ordonnance  relative  à la  récolte  des  varecs  encore  sur 
pied  , la  fixe  entre  la  pleine  lune  de  mars  et  celle  d’avril  , 
époque  où  ils  ont  répandu  leurs  bourgeons  séminiformes  ,~  et 
où  ils  n’ont  pas  encore  reçu  le  frai  des  poissons.  On  lie  pou- 
vait choisir  mieux  pour  favoriser  leur  reproduction  et  causer 
, le  moins  de  pertes  possible  à celle  des  poissons.  •'  ' 
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Ce  qui  me  fait  donner  la  préférence  au  premier,  malgré 
l’autorité  des  cultivateurs  qui  en  font  usage  , c’est  qu’en  en 
ayant  examiné  en  naturaliste  de  grandes  quantités  en  divers 
lieux  de  France  et  d’Espagne,  je  l’ai  toujours  vu  surchargé  de 
matières  animales  qui,  comme  on  sait,  sont  les  pluspuissans 
de  tous  les  engrais , il  est  probable  que  le  retard  qu’on  met 
à son  emploi  , donne  le  temps  aux  eaux  pluviales  d’entraîner 
ces  matières , qui  se  décomposent  très-rapidement. 

J’ai  vu  des  champs  fumés  avec  le  varec , mais  je  n’ai  pas  eu 
occasioir  de  suivre  les  divers  modes  de  son  emploi. 

Quand  on  répand  une  trop  grande  quantité  de  varecs  sur  la 
terVe  immédiatement  à leur  sortie  de  la  mer,  ils  y causent  sou- 
vent l’infertilité  pour  une  année , à raison  de  la  grande  quantité 
de  sel  qu’ils  y portent.  ( Voyez  Sel  marin.)  Lorsqu’on  les  laisse 
exposés  à l’air,  ils  se  dessèchent , se  racornissent  et  se  conser- 
vent ensuite  plusieurs  années  consécutives  dans  la  terre  sans 
se 'décomposer.  On  doit  donc  les  accumuler  en  tas  pendant 
quelque  temps  pour  les  empêcher  de  se  dessécher  et  leur  laisser 
perdre  la  surabondance  de  ces  sels  ; mais  alors , comme  je  l’ai 
observé  plus  haut , on  occasionne  aussi  la  perte  des  matières 
animales  qui  s’y  trouvent. 

La  véritable  manière  de  tirer  tout  le  parti  possible  des\va- 
réts,  c’est  d’en  faire  un  Compost  (vo^ez  ce  mot)  , c’est-à-dire 
de  les  stratifier  avec  de  la  terre , un  pied  d’épaisseur  de  chaque, 
et  de  les  laisser  ainsi  un  an  se  décomposer,  en  les  arrosant,  si 
on  en  a la  facilité , dans  les  chaleurs  de  l’été. 

; C*est  presque  exclusivement  sur  les  cêtes  de  la  ci-devant 
Normanaie  et  de  la  ci-devant  Bretagne  qu’on  fait  usage  du 
varec  pour  engrais.  En  Angleterre,  où  .il  est  estimé  à sa  just^ 
valeur , on  en  laisse  perdre  le  moins  possible. 

Sans  t^ucoup  de  lieux,  on  se  contente  de  jeter  le  varec  sur 
le  fiunier  et  de  iW  recouvrir  ensuite. 

Lé  varec  est  très-propre  à maintenir  la  fraîcheur  de  la  terre. 
Enterré  lorsqu’il  est  décomposé , il  équivaut  au  meilleur  ter- 
reau. 

D vaut  beaucoup  mieux  mettre  souvent  du  varec  sur  sa  terre 
que  d’en  mettre  trop  à-la-fois , par  la  raison  indiquée  plus 
haut.  Voyez  Engrais.  * rr  ; >t 

On  applique  aussi  l’engrais  du  varec  aux  prairies 'en  le  ré- 
pandant en  nature  sûr  leur  surface  au  commencement  de 
l’hiver.  Nul  doute  pour  moi  que  le  résultat  de  leur  compost  ne 
produise  de  meilleurs  effets  dans  ce  cas , car  il  arrive  quelque- 
fois qu’il  donne  un  mauvais  goût  au  foin,  et  que  les  bestiaux 
ne  veulent  pas  le  manger. 

Dans  quelques  cantons  des  feux  provinces  précitées , on 
trouve  plus  de  bénéfice  à brûler  le  varec  pour  en  obtenir  la 
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soude  ; mais  j'ai  tout  lieu  de  croire  que  c’est  par  suite  d’un  faux 
calcul.  Quoi  qu’il  en  soit , voici  comme  on  s’y  prend  , d’après 
Rozier.  I 

cc  On  commence  par  étendre  le  varec  sur  la  plage  pour  le 
laisser  sécher.  Arrivé  au  degré  convenable  de  dessiccation,  on 
le  porte  et  on  l’amoncelle  près  du  fourneau.  Les  fourneaux 
destinés  à cette  opération  sont  fort  simples  : une  cavité  de  5 à 
6 pieds  d’ouverture,  pratiquée  dans  la  terre,  formée  en  cul-de- 
lampe,  et  dont  la  plus  grande  profondeur  a i8  ou  20  pouces  , 
en  devientun.  Un  peu  de  paille  qu’on  met  au  fond  conAïunique 
le  feu  au  varec  desséché  dont  on  la  recouvre  légèrement  ; d’autres 
varecs  s’enflamment  à l’aide  de  celui-ci.  La  combustion  devient 
générale.  La  soude  se  forme , se  fond , et  coule  au  fond,  où  elle 
se  condense  en  refroidissant  et  prend  la  dureté  de  la  pierre. 
Voyez  Soude. 

La  soude  de  varec  est  très-impure;  mais  il  serait  sans  doute 
possible  , au  moyen  de  précautions  préliminaires,  d’améliorer 
sa  fabrication.  On  l’emploie  comme  amendement  dans  beau- 
coup de  lieux  des  mêmes  provinces. 

Plusieurs  espèces  de  varecs  fournissent  du  sucre , d’autres  se 
mangent,  mais  on  n’en  fait  pas  usage  en  France  sous  ces  rap- 
ports. (B.) 

VAHEIÇNE.  LesiAHDiNs  EéouMiERsdes  environs  de  Tours 
portent  ce  nom , qui  est  par  conséquent  synonyme  de  marais 
(jardin).^)  , 

VARENlSrE.'  Ancien  mot  qui  est  synonyme  de  terre  sabloit- 
KRUSE  ; on  le  prononce  aussi  Garenne.  Voyez  ce  mot  et  ceux 
Sarer  et  Sablonneux 

Beaucoup  de  noms  de  lieux  rappellent  encore  ce'  mot  dans 
presque  toutes  les  parties  de  la  France. 

Aux  environs  de  Paris , la  varenne  Saint-Maure  est  une 
plsdne  sablonneuse  produite  par  la  rivière  deMarn#. 

On  n’applique  ce  nom , aux  environs  du  Puy,  qu’aux  tfirres 
granitiques.  Gelle  où  l’argile  domine  est  une  bonne  varenne, 
celle  qui  est  sablonneuse  est  une  petite  varenne.  (B.) 

YAEET.  Sorte  d’assolement  usité  en  basse  Normandie.  Il 
est  formé  de  dix  à douze  genres  de  çultvre.  Voyez  Assoit'; 

MENT.  ^.)  . 

YARRT.  Nom  de  la  jachère  dans  quelques  cantons. 

VARÎCE.  Dilatation  contre  nature  d’une  veine.  Voyez, 
Anévrisme.  > ■•4» 

Les  animaux  domestiques  offrent  assez  souvent  des  varices. 
Lorsqu’elles  sont  internes  , il  n’est  pas  possible  d'y  appointer 
remède  ; lorsqu’elles  sont  externes  on  peut  en.  diminuer  les 
dangers  par  la  compression.  • 

Cest  veine  saphène,  c’est-à-dire  celle  qui  passe  sous  le 
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jarret^  qui  dans  les  chevaux  est  la  plus  sujette  à cette  maladie. 

ce  Le  nom  de  varice , dit  Rozier,  est  particulièrement  res- 
treint, en  maréchallerie,  à signifier  un  gonflement  de  la  partie 
latérale  interne  du  jarret.  Ce  gonflement  n’est  autre  chose 
qu’un  relâchement  des  ligamens  capsulaires  de  l’articulation. 
Le  feu  appliqué  par  pointe  est  le  remède  le  plus  propre  pour 
le  guérir.»  (É). 

VARIÉTÉ.  Différence  qui  s’observe  dans  toutes  les  parties, 
plusieurs  parties  ou  une  seule  partie  d’un  individu  d’un  des 
trois  règnes,  lorsqu’on  le  compare  à la  généralité  des  autres 
individus  de  la  même  Espèce.  Voyez  ce  mot. 

Ainsi , le  feld-spath  qui  entre  dans  la  composition  du  granit 
est  ordinairement  blanc } lorsqu’il  est  rouge , il  détermine  une 
variété. 

Ainsi , le  cheval  a ordinairement  le  poil  court  et  drpit;  lors- 
qu’il l’a  long  et  frisé , il  constitue  une  variété. 

Ainsi,  la  pomme  sauvage  a le  fruit  âpre  au  goût,  et  les 
pommes  calvilles  qui  sont  douces , les  pommes  reinettes  qui 
sont  sucrées,  les  pommes  de  fenouilletto  qui  sont  musquées, 
sont  des  variétés. 

La  nature  seule  fait  des  variétés.  On  trouve  des  taupes  blan- 
ches , des  ormes  à larges  feuilles  dans  les  champs  et  dans  les 
bois  ; mais  c’est  sous  la  main  de  l’homme  qu’elles  se  montrent 


avec  le  plus  d’abondance  et  de  permanence. 

Toujours,  ou  presque  toujours , les  variétés  ainsi  nées  spon- 
tanément ne  se  perpétuent  pas  par  la  génération , c’est-à-dire 
que  la  taupe  blanche  fera  des  petits  noirs , la  graine  de  l’orme 
à larges  feuilles  donnera  des  ormes  à feuilles  moyennes  j mais 
les  animaux  domestiques  et  les  végétaux  cultivés  propagent 
souvent  leurs  variétés  pendant  de  nombreuses  générations  , 
lorsqu’ils  restent  dans  les  mêmes  circonstances.  Dans  ce  cas , 
on  dit  que  ce  sont  des  Races.  Voyez  ce  mot. 

Le  cheval  normand , le  mouton  à large  queue  forment  des 
races  dans  les  animaux. 

Le  chou-fleur,  la  laitue-romaine,  en  forment  dans  les  végé- 
taux , quoiqu’on  ne  leur  donne  pas  ce  nom. 

Les  races  sont  elles-mêmes  soumises  aux  variations.  Il  y a 
des  chevaux  normands  blancs  , des  moutons  à large  queue 
noirs , des  choux-fleurs  verts  (brocolis)  , des  laitues-romaines 
blondes. 

Les  motifs  qui  déterminent  les  cultivateurs  à désirer  obtenir 
des  variétés  et  encore  plus  des  races  sont  tr^-multipliés.  Les 
énumérer  ici  serait  superflu , puisqu’ils  ont  été  indiqués  à l'ar- 
ticle de  chacune  do  ces  variétés. 

Plus  les  animaux  sont  rapprochés  de  l’homme  et  plus  ils 
sont  sujets  aux  variétés.  V oyez  Chien,  Chat,  Poule,  Pigeon, 
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Chevai.  , Vache,  Ane,  Canard  , Dinde  et  Oie,  don^  l’ordre 
du  nombre  des  variétés  est  à-peu-près  celui  de  cette  liste. 

Plus  les  végétaux  sont  cultivés  depuis  long-temps , et  plus 
iis  y sont  également  sujets.  Voyez  les  mots  Vigne  , Olivier, 
Poirier,  Pommier,  Chou,  Laitue,  Froment,  AvoiNE,  etc. 

R est  certains  animaux  qui  varient  beaucoup  plus  faci- 
lement , et  qui  s’éloignent  beaucoup  davantage  du 
l’espèce  que  d’autres.  Le  chien  , dont  on  ne  voit  peut  - être 
pas  deux  individus  parfaitement  semblables  entre  mille , peut 
servir  d’exemple. 

Certains  animaux  e^  certains  végétaux  ne  varient  que  dans 
des  limites  très-circonsçrites. 

L’intérêt  des  cultivateurs  est  de  tendre  toujours  à faire  naître 
de  nouvelles  variétés , et  de  propager  celles  d’entre  elles  qui 
leur  paraissent  utiles  ou  agréables. 

J usqu’à  présent  j’ai  parlé  de  la  multiplication  des  variétés  , 
comme  si  elle  ne  pouvait  avoir  lieu  que  par  la  génération  , 
parce  que  je  traitais  de  celle  des  animaux  en  même  temps  que 
de  celle  des  végétaux , et  que  dans  les  premiers  ce  mode  de 
multiplication  existe  seul.  Cependant  dans  les  derniers  c’est  le 
mode  le  moins  certain,  c’est-à-dire  qu’on  emploie  rarement  la 
vole  du  semis  pour  les  variétés  des  espèces  vivaces , qu’on  peut 
^ reproduire  par  Rejeton  , par  Marcotte,  par  Bouture  et  par 
Grefee.  ces  mots.  ' *• 

Il  feut  ^tinguer  dans  les  plantes  deux  ordres  de  variétés 
fort  distinctes  : . ' 

L’uiie  ijui  tient  au  sol , au  climat , à l’exposition  , à l’âge 
à la  saison  , etc.  Ainsi  , une  plante  des  terrains  arides  devient 
plus  grande , perd  ses  poils  lorsqu’on  la  cultive  dans  un  ter- 
rain gras  et  humide  ; ainsi , une  plante  du  midi  reste  faible 
dans  toutes  ses  parties  lorsqu’on  la  cultive  au  nord  •,  ainsi , 
une  plante  de  la  plaine  , qu’on  transporte  dans  les  bois  , s’al- 
longe davantage  ; ainsi , les  jeunes  plantes , les  plantes  au 
printemps  , diflerent  souvent  dans  une  ou  plusieurs  de  leurs 
parties  des  mêmes  plantes  vieilles , ou  en  automne.  Ces  varia- 
tions changent  souvent  d’ime  année  à l’autre,  et  cessent  égale- 
ment souvent  dès  qu’on  remet  les  plantes  dans  leur  position 
première.  ' 

L’autre  qui  tient  à' la' nature 'même  de  la  plante.  Par 
exemple  les  plantes  précoces , les  plantes  tardives,  les  plantes 
à «a|aes,  à tiges  , à feuilles , à fruit , plus  douces , plus  su- 
crées , plus  'tendi|)s  , plus  grosses  , plus  larges  , plus  longues 
différemment  colorées,  etc.  , etc.  Ce  sont  ces  variations  qiii' 
intéressent  essentiellement  les  cultivateurs , et  qui  se  perpé- 
tiiént  les  mêmes , ou  presque  les  mêmes , pendant  une  longue 
suite  de  générations , par  le  moyen  des  rejetons , des  mar- 
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cottes,  des  boutures  et  des  greffes,  dans  les  plantes  vivaces  et 
les  arbres , et  même  par  semis  dans  les  plantes  annuelles.  La 
culture  provoque  la  naissance  de  ces  variétés  , mais  elle  ne 
peut  les  faire  naître  au  gré  des  désirs  du  cultivateur.  Saisir 
celles  qui  se  présentent  et  les  multiplier  est  tout  ce  à quoi  se 
borne  son  pouvoir.  C’est  ainsi  qu’on  s’est  procuré  cette  nom- 
breuse série  de  variétés  de  céréales  , de  légumes , de  fruits  , de 
fleurs , qui  sont  s^érieures , sous  un  ou  plusieurs  rapports , à 
l’espèce  sauvage.  * 

Une  autre  opinion  sur  cet  objet  est  celle  de  M.  Gallesio  , 
auteur  d’un  savant  traité  sur  les  citronniers,  qui  prétend  que 
les  variétés  de  fleurs  et  de  fruits  sont  dues  à des  fécondations 
hybrides.  Sans  doute  cette  opinion  peut  être  fondée , mais 
elle  ne  me  parait  pas  encore  suffisamment  prouvée , ni  par  les 
raisonnemens , ni  par  les  expériences  de  cet  écrivain  , qui  n’a 
opéré  que  sur  des  anémones,  des  oeillets,  des  orangers,  c’est- 
.^-dire  sur  des  variétés  de  la  même  espèce,  f’qyez  Hybride. 

On  peut  regarder  comme  de  véritables  races  les  nouvelles 
variétés  qui  naissent  par  suite  de  la  fécondation  réciproque  des 
variétés  annuelles.  Voyez  Melon  et  Cnou. 

Dans  beaucoup  de  lieux , on  prétend  que  ces  variétés  se 
perdent  par  le  changement  de  terrain;  mais  toutes  les- expé- 
riences citées  paraissent  fautives , en  ce  qu’on  n’a  pas  pris  en 
considération  les  fécondations  hybrides.  J’en  ai  eu  la  preuve 
dernièrement  dans  un  domaine  où  on  avait  voulu  introduire 
la  variété  de  froment  à balles  rougfes  et  barbues,  et  où  on  avait 
semé  un  ou  a arpens  de  ce  froment  au  milieu  de  loo  arpens 
de  froment  blanc  sans  barbes.  Voyez  Hybride. 

te  C’est  , dit  M.  van  Mons  , dans  une  lettre  qu’il  m’a 
adressée , un  principe  qu’une  longue  expérience  m’a  donné 
l’occasion  d’établir , qu’un  fruit  se  perfectionne  dan|  le  rap- 
port de  son  éloignement  de  l’état  primitif  par  des  reproduc- 
tions successives  à l’aide  du  semis.  Les  noyaux  de  nos  an- 
ciennes pêches  donnent  la  moitié  et  plus  de  pêches  vertes  , 
amères , velues,  tandis  que  les  nouvelles  variétés,  telles  que  la 
béguine  ( qui  est  la  première  des  pêches  ) , la  blanche  a' Au- 
nout ^ la  vineuse  des  hirondelles , la  grosse  munis,  donnent 
des  variétés  qui  ne  sont  qüé'  peu  ou  point'  inférieures  en  qua- 
lité. Les  pépins  de  bon-chrétien  d’hiver , de  la  ^atiole,  du 
beurré  gris  , etc.  ; du  calville  blanc , du  pepin-d  or,  etc. , ne 
produisent  presque  jiimais'des  variétés  supérieures  , tandis  que 
les  nouvelles  gagnées  et  sur-tout  les  gagnées  des  gagnées  , 
donnent , sans  faire  le  triage  des  pieds , plus  de  la  moitié  de 
variétés  ordinaires,  trois  huitièmes  do  variétés  égales  aux 
meilleures  anciennes , et  l’autre  huitième  de  variétés  de  pre- 
mière qualité.  » 
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ce  Comme  je  suis  persuadé  , continue  M.  van  Mons , que 
le  jiremier  fruit  en  tout  genre  s’est  perfectionné  ou  éloigné  de 
I état  (le  nature  par  son  semis  dans  de»  pays  où  il  ne  croît  pas 
spontMément,  et  qu’une  fois  cette  dégénérescence  obtenue, 
e fruit  ne  retourne  plus,  même  par  son  transport  et  son  se- 
mis dans  son  pays  natal,  à son  état  primitif;  la  crainte  que 
par  le  semis  les  arbres  fruitiers  en  général,  et  en  particulier 
la  vigne , ne  retournent  peu-à-peu  à cet  état  primitif,  est  chi- 
mérique, puisque,  comme  je  l’ai  observé  plus  haut,  chaque 
procréation  nouvelle  l’en  éloigne.  C’est  ainsi  que  dans  le 
Chili,  au  rapport  de  Molina,  les  poires,  les  pommes,  les 
pêches , introduites  de  l’Europe , ont  conservé  leur  domes- 
ticité, se  sont  même  consideraolement  perfectionnés , malgré 
4**  P’‘op®g®ntdepuis long-temps  parle  semis  spontané.  » 

Un  mo^en  nouvellement  reconnu  de  multiplier  les  chances 
des  variétés  dans  le  semis  des  graines  des  arbres  fruitiers,  c’est 
d’augmenter  la  faiblesse  du  germe  de  ces  graines  en  arquant 
fortement  les  branches  qui  portent  les  fruits  dont  on  veut  les 
tirer.  V oyez  Courbure  des  SRAKcnEs 

Les  variations  produites  par  la  greffe  ont  été  trop  exagéras 
par  quelques  écrivains  et  trop  restreintes  par  d’autres.  On  ne 
peut  nier  qu’elle  fasse  produire  des  fruits  plus  tôt  et  plus  gros, 
mais  cela  tient  à la  déviation  de  la  sève  à laquelle  cette  opéra- 
tion donne  lieu  ( voyez  Bourreüjùt  ) ; mais  il  ne  parait  pas 
ou  ellechange  beaucoup  la  forme  et  la  nature  des  fruits.  Voyez 
Greffe. 

Il  est  des  variétés  de  circonstance  qui  reviennent  facilement 
à leur  type  ; ainsi  le  seigle  semé  au  printemps  offre  un  grain 
plus  petit , mais  qui  redevient  gros  après  deux  récoltes  pro- 
duites par  des  semis  d’automne.  Il  en  est  de  même  de  la  vesce 
et  on  peut  même  dire  de  toutes  les  plantes  semées  au  printemps, 
qui , ayaht  moins  de  temps  pour  parcourir  les  phases  de  leur 
végétation,  restent  toujours  plus  petites. 

Une  preuve  que  les  variétés  ne  se  forment  que  par  le  semis 
des  graines , c’est  que  la  canne  à sucre , originaire  des  Indes  , 
offre  plusieurs  variétés,  tandis  que,  quoique  cultivée  dans  nos 
colonies  d’Amérique  depuis  plus  de  deux  cents  ans  dans  des 
terrains  et  par  des  méthodes  diverses , elle  y est  toujours  res- 
tée la  même  , parce  qu’on  ne  l’y  multiplie  que  par  la  voie  des 
boutures. 

On  demande  souvent  pourquoi  il  n’y  a pas  plus  de  fleurs 
doubles  dans  nos  campagnes,  pourquoi  les  variétés  acciden- 
telles ne  s’y  propagent  pas  comme  dans  nos  jardins  : je  ré- 
ponds, parce  que  les  pieds  de  ces  fleurs  doubles  de  ces  variétés 
TOnt  plus  faibles  que  les  autres  et  sont  étouffés,  par  elles  dès 
leur  naissance. 
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Aujourd’hui  plus  que  jamais  les  cultivateurs  s’occupent  des 
moyens  d’augmenter  encore  le  nombre  de  ces  variétés,  et  je 
dois  les  y encourager,  parce  que  c’est  le  moyen  d’assurer  nos 
moyens  de  subsistance  , ou  de  multiplier  nos  jouissances.  "N'’y 
eût-il  que  des  variétés  de  précocité  plus  grande , ce  serait  déjà 
une  conquête  de  première  importance. 

Il  est  des  plantes  dont  l’essence  même  est  de  varier  sans 
cesse  dans  une  ou  plusieurs  de  leurs  parties , les  feuilles  du 
chêne  par  exemple  ; mais  ces  variations  n’entrent  pas  dans  les 
considérations  qui  sont  le  but  de  cet  article. 

Quant  aux  variétés  qui  sont  dues  à des  maladies  , elles  ren- 
trent pour  la  plupart  dans  les  Panachvres  et  dans  les  Mons- 
truosités. Voyez  ces  mots. 

Dire  que  les  variétés  sont  des  jeux  de  la  hature  et  des  effets 
du  hasard  est  ne  dire  rien.  Tout  en  elles  tient  aux  lois  géné- 
rales , comme  dans  les  plantes  dont  elles  émanent.  Seulement 
nous  ne  connaissons  pas  la  cause  qui  les  fait  varier. 

Les  faits  qu’offrent  la  multiplication  des  plantes  annuelles 
par  semence  ont  encore  été  peu  observés  ; ils  méritent  cepen- 
dant , sous  plusieurs  rapports , l’attention  des  physiologistes  et 
des  agriculteurs.  Ainsi , lorsqu’on  sème  de  la  graine  d’un  pied 
d’alouette  des  jardins , qui  est  blanc , tantêt  ce  sont  les  pieds 
blancs  qui  dominent  dans  les  pieds  qui  en  proviennent , tantût 
les  pieds  bleus,  les  pieds  roses,  etc.  Cette  irtÉgularité  estla  cause 
que  la  couleur  de  la  plupart  des  fleurs  annuelles  ne  peut  être 
connue  que  lorsqu’elles  commencent  à s’épanouir  ; ce  qui  rend 
difficile  leur  distribution  dans  les  parterres. 

On  fait- Battre  en  semant  des  graines  de  variétés  d’autres 
variétés  qui  ont  une  partie  de  leurs  caractères  , et  cela  sans 
doute  à l’infini.  On  les  appelle  sous-variétés. 

J’ai  dit  plus  haut  que  les  variétés  qui  tiennent  à la  nature 
même  de  la  plante  se  propageaient  souvent  pendant  une  longue 
suite  de  générations.  On  ignore  encore  jusqu’où  cela  peut  aller. 
C’est  à la  postérité  à le  connaître. 

Quant  à la  transmutation  des  variétés  en  espècés  , transmu- 
tation qui  a servi  de  base  à plusieurs  systèmes  sur  l’origine  du 
monde , elle  n’est  encore  appuyée  sur  aucune  observation  po- 
sitive. Il  faut  donc  en  repousser  l’idée. 

On  doit  ranger  parmi  les  variétés  les  fleurs  doubles,  attendu 
qu’elles  ne  sont  pas  ^ comme  on  l’a  cru  pendsmtsi  long-temps  , 
des  monstruosités  produites  par  l’abondance  de  la  nourriture  , 
mais  une  dégénération  véritable  , puisque  ce  sont  las  plus 
petites  graines  qiii  les  fournissent , et  que  les  racines , les 
tiges  et  les  feuilles  de  ces  fleurs  doubles  sont  plus  faibles. 
Voyez  Anémone  , Fleur  double  , Monstruosité  et  Dégéné- 

BATION. 
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Les  fleurons  jaunes  de  l’astère  de  la  Chine  sont  les  seuls  qui 
en  doublant,  c’est-à-dire  en  se  transformant  en  demi-fleurons, 
prennent  des  couleurs  bleues,  rouges  et  blanches. 

Il  n’est  souvent  rien  moins  que  facile  de  déterminer  si  un 
animal , sur-tout  si  une  plante  est  une  espèce  ou  une  variété; 
aussi  y a-t-il  des  botanistes  qui  nient  qu’il  y ait  des  espèces  , 
hérésie  que  j’ai  combattue  au  mot  Espèce. 

Si  on  voulait  prendre  le  mot  variété  dans  son  acception  la 
plus  rigoureuse , il  n’y  aurait  point  d’espèce , car  il  est  en 

fénéral,  dans  les  animaux  comme  dans  les  plantes,  peu  d’in- 
ividus  qui  n’offrent  des  différences.  Si  ce  fait  s’observe  moins 
dans  les  animaux  et  les  plantes  sauvages,  c’est  que  leurs  varia- 
tions sont  circonscrites  dans  des  bornes  plus  étroites,  et  que 
nous  n’avons  pas  un  bien  grand  intérêt  de  les  distinguer.  Les 
moutons  blancs' paraissent  tous  semblables  à celui  qui  ne  les 
voit  pas  habituellement  ÿ mais  le  berger  sait  fort  bien  les  re- 
connaître. 

Autrefois,  on  rangeait  beaucoup  de  variétés  parmi  les  es- 
pèces , puis  on  a rangé  beaucoup  d’espèces  parmi  les  variétés. 
Aujourd’hui , on  commet  moins  d’erreurs  de  ce  genrè  , parce 
que  les  principes  sont  mieux  connus.  11  n’en  reste  pas  moins 
vrai  que  tout  naturaliste  qui  n’étudiera  la  nature  que  dans  son 
cabinet  et  sur  des  animaux  ou  des  plantes  desséchées,  ne  pourra 
le  plus  souvent  prendre  un  parti  à cet  égard.  C’est  dans  les 
bois , sur  les  montagnes , au  milieu  des  plaines , des  marais,  etc. , 
qu’on  doit  étudier  la  nature. 

Les  graines  d’une  plante  sauvage  , semées  dans  un  jardin  , 
donnent  presque  toujours  des  pieds  qui  diffèrent  de  celui  sur 
lequel  on  les  a recueillies.  Décrire  et  peindre  une  plante  cul- 
tivée est  donc  en  donner  une  idée  plus  ou  moins  fausse;  mais  * 
il  est  presque  impossible  de  faire  autrement,  puisqu’on  ne 
peut  porter  un  herbier , une  bibliothèque  dans  les  forêts  de  * 
l’Amérique,  dans  les  déserts  de  l’Afrique,  et  qu’un  dessina- 
teur de  quelque  talent  et  connu  se.  résout  difficÙement  à cou- 
rir les  hasards  des  voyages. 

Cependant  la  culture , dans  quelques  cas,  sert  à faire  dis- 
tinguer les  variétés  des  espèces , ou  les  espèces  des  variétés , 
ainsi  que  le  prouvent  les  ouvrages  de  Miller  , comparés  à ceux 
de  Linnæus , et  ainsi  que  la  pratique  de  Thouin  et  la  mienne 
nous  le  font  voir  chaque  jour.  Voyez^  pour  le  surplus,  aux  mots 
Couleur  ,Cli.mat,  Feuille,  Fleur,  Prolifère  , Tulipe, 
Ané.vione  , Renoncule  , Chou  , etc.  (B.) 

VARIÉTÉ  DANS  LA  NOURRITURE.  Il  n’est  point 
d'homme  qui  n’ait  eu  souvent  occasion  de  remarquer  qu’il 
* digérait  mieux  , et  par  suite  se  trouvait  avoir  plus  de  force  de 
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corps  et  de  gaîté  d’âme  lorsqu’il  Tariait  sa  nourriture , que 
lorsqu’il  mangeait  journellement  la  même  chose. 

Ceux  qui,  par  leur  position  ou  leur  aisance,  sont  dans  l’ha- 
bitude de  varier  continuellement  leur  nourriture  , éprouvent 
cet  effet  d’une  riianièi'e  bien  plus  marquée  que  les  pauvres,  qui 
ne  vivent  que  de  pain  et  d’un  petit  nombre  d’articles  pris  dans 
les  substances  animales  et  végétales. 

Plusieurs  médecins  éclairés  prétendent  même  que  la  nour- 
riture uniforme  de  la  plupart  des  habitans  des  campagnes  est 
une  des  principales  causes  de  leur  paresse  , de  leur  peu  de 
jugement,  de  leur  manque  d’intelligence  , etc. 

La  nature,  en  fournissant  tant  de  moyens  de  subsistance  à 
l'homme , a évidemment  voulu  qu’il  variât  sa  nourriture  au 
moins  selon  les  saisons.  11  est  donc  désirable  que  les  cultiva- 
teurs puissent  se  procurer,  par  leur  travail,  une  aisance  suf- 
fisante pour  n’étre  plus  forcés  de  se  sustenter  exclusivement 
ie  P ain  noir.  '^^  ' 

Lesanimaux  domestiques  sont  dans  le  même  cas  que  l’homme. 
L’expérience  de  tous  les  temps  prouve  que  la  santé  des  che- 
vaux , que  la  bonté  du  lait  des  vaches,  que  la  facilité  de  l’en- 
grais des  bœufs  et  des  moutons  dépendaient  beaucoup  de  la 
variété  qu’on  mettait  dans  leur  nourriture.  Aussi  ceux  de  ces 
animaux  qui  pâturent  toute  l’année  et  ceux  qui  mangent  du 
foin  des  prairies  naturelles  se  dégoutent-ils  moins  facilement 
<{ue  ,cenx  qui  sont  tenus  exclusivement  toute  l’année  à la 
luzecne  , au  trefle  ou  au  sainfoin.  Les  cultivateurs  intelligens 
changeront  donc  le  plus  souvent  possible  la  nourriture  de 
letfrs  bestiaux, afin  de  les  tenir  constamment  en  appétit.  Cette 
ijonduite  est  plus  spécialement  applicable  vers  la  fin  de  leur 
P'byez  ce  mot , et  les  mots  Bceuf  , Moutox^j  Co- 
âtbB$¥oui.£  , Oie  et  Canaud.  $7 

Un!)r  an  as  jusqu’au  sol  qui  demande  à varier  de  culture. 
En  effet,  il  est  aujourd’hui  reconnu  que  plus  on  change  sou- 
vent les  plantes  qu’on  lui  fait  porter  et  plus  il  s’améliore.  Ce 
nlwt  que  lorsque  cette  vérité  , mise  dsins  tout  soiHour  par  les 
agronomes  de  ce  siècle , et  principalement  par  Yvart , sera 
^néralement  reconq^e  en  France  , que  notre  agriculture  arri- 
vera au  degré  de  prospérité  dont  elle  est  susceptible.  Voyez 
Assoument  et  Succession  ob  coi.tuile8.  (B.)  ^ 

tVARPIÉ.  Nom  de  la  plaque  de  fer  qui  se  met  au-deS6us  de 
l’oreille  de  la  cnAnnvE  , dans  le  département  du  Jura , pour 
fixer  cette  oreille  au  seps  et  faciliter  le  tirage.  (B.) 

VAKJR.ENS.  Synonyme  de  ver  blanc.  Voyez  HANNE'^tr. 

(B.)  ' ■ 

VASE.  On  plante  des  fleurs  et  des  arbustes  dans  des  vases 
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pour  orner  un  gradin  , une  terrasse  , une  fenêtre  y une  chemi- 
née. Dans  ce  cas , vase  est  synonyme  de  pot  de  luxe  , c’est-à- 
dire  de  pot  de  faïence  , de  porcelaine  y etc.  Voyez  Pot. 

Il  est  des  vases  de  marbre  , de  bronze , etc. , qui  ne  serrent 
qu’à  l’ornement  des  jardins  dits  françaisy  quoiqu’ils  soient  sup- 
posés devoir  aussi  recevoir  des  fleurs.  Les  jardins  des  Tuile- 
ries, de  Versailles  , etc.,  en  offrent  de  tels. 

Quelquefois  môme  on  imite  des  vases  en  treillage , en  van- 
nerie, qu’on  place  sur  des  tonnelles,  ou  dans  lesquels  on  cache , 
au  moyen  de  la  mousse  , des  pots  de  terre  communs. 

Tous  ces  vases , quand  ils  sont  dessinés  avec  goût , qu’ils  ne 
sont  pas  trop  multipliés,  concourent  à l’agrément  des  jardins. 
Il  n’y  a que  des  esprits  moroses  qui  puissent  les  en  repousser. 
(B.) 

VASE  D’EAU  DOUCE.  Ce  mot  est  presque  synonyme  de 
Boue  (voyez  ce  mot)  ; mais  il  s’applique  plus  particulièrement 
à la  boue  qui  se  dépose  au  fond  des  eaux  , boue  qui  résulte  de 
la  décomposition  des  végétaux  qui  y croissent,  ainsi  que  des 
animaux  qui  y vivent , et  à laquelle  se  mêlent  des  terres  qui 
y sont  entraînées  parles  pluies.  Voyez  Curures  de  fossés  et 

DES  ÉTAMOS. 

Les  cultivateurs  devraient  mettre  plus  d’importance  aux* 
vases  d’eau  douce',  si  abondantes  dans  oeaucoup  de  lieux , et 
qui  , avec  le  temps , deviennent  un  si  excellent  engrais  ; mais 
la  dépens»  de  leur  extraction  les  effraie  presque  par-tout.  Il 
fimt  que  d^ailtres  Considérations  viennent  se  joindre  à celles-ci 
pour  ns  engager  à les  tirer  et  à lés  porter  sur  leurs  champs  y 
comme  la  nécessité  de  nettoyer  un  bief,  de  curer  un  ndsseKa 
dont  les  eaux  se  répandent,  d’approfondir  un  étang  où  1» 

certains  cas,  les  vases  valent  mieux  que  le  meil^^ 
mier,  leur  effetest  au  moins  plus  durable  ; mais  elles  n'éCg^séènt 
pas  aussi  promptement,  car  elles  tiennent  beaucoup  de  la  na- 
ture de  la  tourlm  , et  ont  besoin , comme  edlé , de  s’impré- 
gner de  carbone , et  de  perdre  leur  hydrogène , par  plu- 
sieurs mois  , même  par  ^uaieuia  année» d’exposition  à l’air, 
ainsi  que  le  prouve  l’exj^rienoe  dé  tous  de»  temps  et  de  tous 
lesEeux.  ' . ‘ 

Un  moyep  assuré  d*nccéléver  le  moaseiiC  de  l’emploi  de» 
vases  y c’est  de  les  mélanger  avec  de  la  Chaux  vSVé  dti  de  les 
stratifier  avec  des  terres  Végétale» , d’en  faire  àn  CoMrost 
ce  mot)  ^ mais  c’est  line  augmentation  considérable 
«S'dép  ense  : aussi  l’emploie-t-on  rarement.  Dans  les  pays  où. 
les  cultivateurs  sont  propriétaires , et  où  les  impôts  sont  peu 
pesansyon  peut  se  livrer  à des  opérations  d’une  utilité  durable, 
auxquelles  U n’est  pas  permis  de  penser  par-tout,  parce  qu’on 
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etl  obligé  de  proportionner  rigoureusement  la  misa  dehors  & 
la  recette  présumée,  qu’il  faut  vÎTre  avant  d’améliorer. 

Quoi  qu’il  en  soit,  j’exhorte  tout  propriétaire  ou  fermier  (|uî 
peut,  sans  se  gêner,  dans  les  temps  morts  , par  exemple, faire 
curer  ses  étangs  , ses  rivières,  ses  ruisseaux,  ses  mares,  etc., 
de  ne  pas  le  négliger.  II  sera  toujours  à même  d’employer  les 
vases  qu’il  en  aura  tirées  à l’amélioration  de  ses  champs  ^ 
lorsqu’il  en  trouvera  le  loisir , puisque  ces  vases  s’améliore- 
ront d’autant  plus  qu’elles  resteront  plus  long-temps  exposées 
à l’air.  (B.)  ■ 

YASB  DE  MER.  Limon  gras  et  noir  que  la  mer  dépose 
dans  tous  les  lieux  où  la  marée  a peu  d’action  et  qu’elle  re- 
jette sur  les  bords  dans  tous  ceux  où  la  plago  est  en  pente 
douce.  Ce  limon  est  composé  de  débris  d’animaux  et  de  plantes 
marines.  Son  odeur  est  nauséabonde  et  ses  exhalaisons  mal- 
saines dans  la  chaleur.  Desséché  et  répandu  sur  Içs  terres,  il 
devient  un  excellent  engrais  ÿ mais  il  est  très-peu  de  lieux  où 
il  puisse  être  exploité  avec  facilité.  C’est  dans  ces  lieux  privi- 
légiés que  je  voudrais  qu’on  n’en  perdit  pas  une  pelletée.  Sa 
composition  dilférsLnt  peu  de  celle  du  ^rec  décomposé  , son 
action  est  la  même  sur  la  v^étation.  Voyez  au  mot  Vauec  et 
au  mot  Engrais.  (B.) 

VASE  ( ARBRE  EN  ).  Sorte  de  disposition  d’arbre  fruitier 
qui  représente  une  terrine  , un  saladier  et  autre  vase  de  cette 
espèce.  Aujourd’hui  on  n’emploie  plus  cette  dénomination  que 
rarement,  le  motsuissoN  ayant  prévalu.  (B.) 

VASPALS.  On  donne  ce  nom , dans  le  midi  de  la  France  , 
aux  ÉPIS  qui  sont  tombés  des  gerbes  dans  les  diverses  o^iéra- 
tions  qui  précèdent  leur  mise  en  meule.  Voyez  ces  mots. 

(B) 

VASSIVIER.  Nom  qu’on  donne  dans  le  département  de 
l’Aveyron  aux  bergers  qui  conduisent  les  antenois,  c’est-à-dire 
les  moutons  d’un  an.  Voyez  Mouton. 

YASTON.  Synonyme  de  chaume  dans  le  midi  de  la  France. 

(B.) 

YAZIN.  On  nomme  ainsi  le  raisin  mûr  dans  le  midi  de  la 
France.  (B.) 

VEAU.  Petit  de  la  Vache.  Voyez  ce  mot. 

VEAU.  Les  cultivateurs  appellent  ainsi  une  place  où  le  blé 
manque.  C’est  le  plus  souvent  l’effet  d’un  pas  manqué  du  se- 
meur , c’est-à-dire  d’un  moment  où  la  semence  n’a  pas  été 
répandue.  (B.) 

VEDELAT.  Nom  des  ùtablcs  à veaux  qui  accompagnent 
les  MAzuTs  Ou  CHALETS  dans  le  département  du  Cant.ll.  (B.) 

VEDET.  Synonyme  de  veau  de  lait  dans  le  département  dç 
la  llaute-Garonne. 

Tome  XVI. 
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VÉGÉTAL.  Être  organisé  , c’est-à-dire  qui  naît , s’accroît  > 

$0  multiplie  et  meurt  ^ns  changer  de  place,  à moins  qu’une 
force  étrangère  n’agisse  sur  lui. 

Comme  c’est  sur  les  végétaux  que  s’exerce  l’art  agricole,  cet 
article  devrait  être  d’une  grande  étendue  ; cependant  il  sera 
très-court,  ay.ant  déjà  traité  des  objets  qui  devraient  y entrer 
dans  un  grand  nombre  d’autres  , dont  on  trouvera  l’énuméra- 
tion au  mot  Plante. 

Les  expériences  de  Th.  de  Saussure  et  de  Davv  ont  prouvé 
qu’il  entrait  toujours  dans  la  composition  des  végétaux  une 
partie  de  la  sorte  de  pierre  sur  laquelle  ils  croissaient  : ainsi 
ils  offrent  à l’analyse  plus  de  calcaire,  plus  de  silice,  plus  de 
gypse , plus  de  fer  , lorsque  ces  substances  font  la  base  du 
sol.  fB.) 

VÉGÉTALE,  f'oyez  Terke  véoétale.  Terre  , Terreau 
et  Humus.  (B.) 

VÉGÉTATION.  Le  végétal  puise  sa  nourriture  dans  l’air, 
la  terre  et  l’eau  ; il  élabore  les  alimens  pour  former  ses  divers 
produits  : c’est  cette  suite  d’opérations  exécutées  pendant  sa 
vie  , et  donnant  lieu  à^son  accroissement,  à la  formation  de  ses 
fruits , à la  reproduction  annuelle  de  ses  feuilles , qu’on  appelle 
végétation. 

La  plante  , comme  l’animal,  digère  et  approprie  à sa  subs- 
tance les  divers  sucs  qui  lui  servent  d’aliment;  en  cela  elle  dif- 
fère des  minéraux  qui  grossissent  par  une  simple  juxta-posi- 
tion  de  matières  analogues  et  souvent  étrangères  à leur  na- 
ture ; il  n’y  a en  elle  ni  digestion  ni  assimilation  ; tout  s’y  fait 
d’après  les  simples  lois  de  l’affinité  chimique;  tandis  que, 
dans  l’animal , il  y a choix  , absorption,  digestion  , assimila- 
tion d’alimens.  Ainsi,  dans  la  plante  , les  forces  d’affinités  qui 
appartiennent  essentiellement  à la  matière,  sont  toutes  mo- 
difiées par  le  concours  des  lois  vitales  , et  il  y a chez  elle  orga- 
nisation et  vie. 

Sans  doute,  dans  l’animal,  les  lois  vitales  sont  plus  par- 
faites , les  fonctions  plus  compliquées  et  plus  indépendantes 
des  causes  purement  physiques  qui  agissent  sur  tous  les  corps  ; 
mais  chez  lui  comme  dans  la  plante,  ces  fonctions  dérivent 
d’une  organisation  particulière  qui  n’est  pas  exclusivement 
passive  des  agens  externes,  qui  trait  aillent  d’après  des  lois  qui 
, lui  sont  propres;  qui  change  la  nature  des  corps  qu’elle  digère 
et  les  assimile  à .sa  substance;  qui  reproduit  l’espèce  par  des 
lois  constantes  ; qui  fait  choix  des  alimens  qui  lui  conviennent, 
les  digère  et  fait  servir  le  résultat  de  cette  élaboration  à for- 
mer des  tiges  , des  feuilles,  des  fleurs,  à produire  des  fruits, 
en  Un  mot  à maintenir  la  vie  pendant  un  temps  déterminé , et 
à perpétuer  l’espèce. 
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C’est  cette  sérfe  de  fonctions  qui  constitue  la  vie  dans  l’ani- 
mal , et  la  végétation  dans  la  plante. 

Pour  nous  lormcr , de  la  végétation , une  idée  aussi  exacte 
que  nos  connaissances  peuvent  le  permettre  , nous  la -suivrons  , 

dans  tous  ;es  périodes  , et  nous  commencerons  par  examiner 
les  phénomènes  que  nous  présente  une  graine  dans  les  pre- 
miers temps  de  la  germination  j après  cela,  nous  nous  occupe- 
rons de  ceux  qu’oure  la  plante  dans  les  progrès  de  son  ac- 
croissement : 

’ SECT.  I«.  DES  PRINCIPES  NUTRITIFS 
OU  DES  ALIMENS  DE  LA  PLANTE. 

On  peut  distinguer  deux  périodes  très-marqués  dons  la  vé- 
gétation : ■ . 

Le  premier  embrasse  tous  les  phénomènes  qu’elle  présente 
pendant  la  germination  de  la  semence  ÿ 

Le  second  comprend  celte  seconde  époque  où  , la  semence 
ayant  rempli  ses  fonctions,  la  plante  vit  par  elle-même  ; c’est- 
à-dire  qu’elle  puise,  à l’aide  de  ses  organes  propres,  dans 
Pair , l’eau  et  la  terre  , tous  les  alimens  qui  sont  nécessaires  à 
la  végétation, 

ChAP.  I«f.  DES  PRINCIPES  KUTRITIPS  DE  e’eMBRTON  VÉcixAI.. 

On  peut  distinguer  trois  parties  dans  une  semenceowgraine: 
les  cotylédons  ou  les  lobes , la  radicule  et  la  plumule.  ' 

Si  l’on  ramollit  une  graine  de  fève  dans  l’eau  chaude,  on 
détache  sans  peine  l’enveloppe  qui  la  recouvre,  et  l’on  peut 
alors  la  diviser  aisément  en  deux  lobes. 

Entre  ces  deux  lobes , à l’endroit  qu’on  appelle  l’œ/7  de  la 
yèvc,  vers  le  point  central  de  sa  concavité,  on  aperçoit  un 
petit  corps  rond  qu’on  nomme  radicule  i de  ce  corps  rond  part 
un  autre  petit  corps  qui  est  aplati  entre  les  doux  lobes  et 
qu’on  appelle  plumule. 

Le  nombre  des  cotylédons  varie  dans  les  semences  ainsi 
que  leur  volume  ; mais  toutes  ont  les  trois  parties  dont  nous 
venons  de  parler , et  c’est  dans  le  jeu  et  l’action  de  ces  trois  / 

organes  qu’il  faut  étudier  les  premiers  rndimens  de  ht  végéta- 
tion ou  les  premiers  développemens  de  fembryon. 

Lorsqu’une  semence  se  trouve  dans  les  conditions  favora- 
bles à sa  germination , les  lobes  se  gonflent,  se  ramollissent  j 
la  radicule  pousse  des  racines  qui  plongent  dans  la  terre , et 
La  plumule  s’élève  et  se  dirige  en  haut. 

Trois  conditions  sont  nécessaires  pour  faciliter  ce  premier 
développement  : l’humidité  , la  chaleur  et  l’oxygène. 

Ces  faits  ont  été  établis  par  les  physiciens  qui  nous  ont  pré- 
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céd^8,  »ur-tout  par  M.  Sauasure  fila.  ( Reoberchea  chimiques 
sur  la  végétation.  ) 

La  graine  ne  germe  point  sans  hamidité  ; on  facilite  même 
la  germination  de  celles  dont  l’enreloppe  est  très-dure,  en 
les  ramollissant , par  leur  séjour  dans  l’eau  , avapt  de  les 
semer. 

Il  n’y  a pas  de  germination  sans  chaleur.  La  température  la 
plus  convenable  est  au-dessus  du  dixième  degré  du  thermo- 
mètre de  Réaumur.  Une  chaleur  trop  forte  dessèche  la  graine 
lorsqu’elle  n’est  pas  continuellement  humectée  ; une  tempéra-» 
ture  voisine  du  terme  de  la  glace  suspend  la  végétation  , ou 
ne  lui  permet  pas  de  se  développer  ; une  température  de  deux 
degrés  au-dessous  du  terme  de  la  congélation,  gèle  les  sucs  de 
la  plupart  des  végétaux  et  fait  périr  les  feuilles , souvent  même 
les  jeunes  tiges.  L’impression  de  la  gelée  est  plus  sensible 
lorsque  la  plante  est  mouillée. 

Les  semences  ne  germent  ni  dans  le  vide  ni  dans  un  air 
privé  d’oxygène,  ni  sous  terre  à une  profondeur  telle  que  l’air 
atmosphérique  ne  puisse  pas  y atteindre  ; et  si , dans  quelques 
cas,  la  germination  a lieu  dans  l’eau  mise  à l’abri  du  contact 
de  l’air  atmosphérique,  c’est,  comme  l’a  prouvé  Saussure,  à 
raison  de  l’oxygène  contenu  dans  ce  liquide;  car  lorsqu’il 
en  est  entièrement  dépouillé  par  l’art , il  n’y  a plus  de  germi- 
nation. 

Les  phénomènes  que  présente  la  graine,  dans  ce  premier  état 
de  germination , sont  les  suivans  : 

1°.  Il  se  produit  de  l’acide  carbonique  par  la  combinaison 
de  l’oxygène  avec  le  carbone,  qui  est  très-abondant  dans  la 
graine.  Cet  acide  occupe  exactement  le  volume  de  l’oxygène 
absorbé , de  sorte  que  lorsque  la  germination  se  fait  sous 
cloche  , il  ne  s’opère  pas  de  changement  sensible  dans  le  vo- 
lume de  l’air  enfermé,  quoiqu’il  change  de  nature.  {Saussure  ) 

2°.  Les  vaisseaux  contenus  dans  les  cotylédons  se  déve- 
loppent et  se  dirigent  vers  la  radicule  : ces  vaisseaux  y portent 
évidemment  la  nourriture  qui  est  nécessaire  à la  racine  ; ils 
sont,  pour  la  plante , ce  qu’est  le  placenta  pour  le  foetus  dans 
la  matrice. 

Lorsqu’on  coupe  les  lobes,  l’embryon  périt,  même  dans  le 
cas  où  il  a déjà  implanté  ses  jeunes  racines  dans  la  terre,  d’a- 
près l’expérience  de  Sennebier.  ^ 

3“.  L’humeur  renfermée  dans  les  cotylédons  devient  blanche 
et  sucrée  : ce  développement  de  la  matière  sucrée  a lieu  dans 
tous  les  grains  qu’on  soumet  à la  fermentation  ; il  paraît  dû  à 
la  soustraction  du  carbone,  puisque  , dans  tous  ces  cas  , il  y 
a production  d’acide  carbonique. 

On  peut  se  former  une  idée  des  changemens  survenus  dans 
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le*  8UCS  des  cotylédons , en  considérant  qu’ils  sont  primitiTe- 
nient  formés  d’huile , de  mucilage  et  d’amidon.  La  décarboni- 
•ation  qui  s’opère  dans  l’acte  de  la  germination  les  convertit 
en  une  substance  molle , blanche  et  sucrée,  qui  a tous  les  ca- 
ractères des  émulsions , et  qui  forme  un  tout  soluble  dr  ns  l’eau 
et  très-propre  à la  nutrition  : ce  suc  est  d’abord  porté  dans  les 
racines,  dont  il  facilite  le  développement  ; il  fournit  ensuite  à 
l’accroissement  de  la  plumule  qui  s’élève  en  tige. 

4“*  La  plumule  commence  à s’élever  dès  que  les  racines  sont 
formées  s il  parait  qu’elle  reçoit  sa  principale  nourriture  des 
racines  qui , elles-mêmes , dans  le  premier  temps  , la  reçoivent 
des  cotylédons.  i 

5°.  Lorsque  les  lobes  ont  fourni  tout  leur  suc  aux  racines, 
ils  se  changent  en  feuilles  séminales.  Ces  feuilles  pompent 
dans  l’air  pour  fournir  de  l’aliment  à la  plante,  en  attendant 

?[ue  la  tige  en  produise  elle-même  pour  remplacer  dans  cette 
onction  les  feuilles  séminales. 

11  résulte  des  expériences  de  Bonnet  et  de  Sennebler  que  la 
plante  meurt  lorsqu’on  coupe  les  feuilles  séminales  dès  leur 
naissance,  et  qu’elle  languit  si  on  les  coupe  plus  tard. 

6°.  Dès  que  la  plumule  a formé  de  véritables  feuilles  , les 
séminales  tombent.  La  plante  est  dès-lors  assez  forte  pour 
ntxiser  dans  l’air  et  dans  la  terre  les  principes  de  nutrition  qui 
lui  sont  nécessaires. 

Nous  pouvons  donc  distinguer  trois  périodes  bien  marqués 
dans  la  nutrition  de  la  plante  ainsi  que  dans  celle  de  l’animal. 

Les  lobes , dans  le  premier  moment  de  la  germination , four-  ^ 

nissent  seuls  les  principes  nutritifs. 

Les  feuilles  séminales  préparent  ces  sucs  dans  le  second,  et 
enRu  les  racines  et  les  feuilles  remplacent  ces  deux  premiers 
organes  lorsque  la  plante  a acquis  de  la  force. 

Le  premier  de  ces  périodes  a bien  de  l’anologîe  avec  ce  qui 
se  passe  dans  le  sein  des  femelles  des  animaux  pendant  leur 
gestation  : ici , c’est  le  placenta  qui  transmet  au  foetus  les 
sucs  appropriés  à sa  nutrition  ; là  ce  sont  les  lobes  qui  four- 
nissent les  sucs  à l’embryon , et  font,  par  conséquent , l’office 
du  placenta  ; dans  l’un  et  l’autre  cas  ces  sucs  sont  titinsmis 
par  des  vaisseaux  particuliers  qui,  probablement,  font  encore 
subir  à ce  premier  aliment  une  élabosation  convenable.  La 
seule  différence  dans  celte  organisation , c’est  que  les  causes 
externes  , telles  que  l’air  et  l’eau,  agissent  nécessair^ent  sur 
le  suc  contenu  dans  les  lobes , tandis  que  leur  effet  est  nul  sur 
le  placenta. 

Le  fœtus  sorti  du  sein  de  sa  mère  reçoit  une  autre  nourriture 
préparée  par  les  mamcfles.  Lorsque  la  radicule  est  une  fois  dé- 
veloppée , l’aliment  fourni  à la  planta  provient  essontiollometit 
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des  feuilles  séminales  qui  pompent  dans  l’air  et  préparent  les 
sucs  nécessaires  à l’accroissement  de  la  plumule. 

Lorsc^ue  l’enfant  a acquis  des  forces,  on  confie  à ses  organes 
digestifs  les  alimens  dans  leur  état  naturel  et  sans  aucune  assi- 
milation animale;  de  même,  lorsque  la  tige  a poussé  des  feuilles, 
les  séminales  tombent  et  la  plante  est  livrée  à clk-même  pour 
sa  nutrition. 

On  voit  que  la  nature  a travaillé  les  êtres  sur  le  même  plan 
et  d’après  des  lois  générales , et  que  les  modifications  que  nous 
trouvons  dans  l’exercice  de  leurs  fonctions  proviennent  de  leur 
organisation  plus  ou  moins  parfaite  et  sur-tout  de  leurs  besoms 
res^  ectifs. 

CaAP.  II.  DES  PRIHCIPES  rTUTRiriPS  DE  LA  PLANTE. 

Quels  sont  les  alimens  de  la  plante?  Comme  elle  ne  commu- 
nique qu’avec  l’eau,  l’air  et  la  terre,  nous  devons  les  trouver 
tous  dans  ces  trois  substances  ; et  nous  allons  considérer  sépa- 
rément chacun  de  ces  trois  agens,  pour  déterminer  la  part  qu’a 
chacun  d’eux  dans  le  phénomène  de  la  végétation. 

Art.  1 . De  l’eau  considérée  comme  agent  de  la  végétation. 
Sans  doute  l’eau  est  necessaire  à la  plante , puisque  sans  elle  il 
n’y  a ni  germination  ni  végétation.  Mais  touteslesplantesn’exi- 
gent  pas  la  même  quantité  d’eau  r il  en  est  qui  vivent  immer- 
gées dans  ce  liquide , il  en  est  qui  vivent  dans  des  sols  arides 
et  secs.  Les  unes  ont  besoin  d’une  eau  abondante  qui  abreuve 
continuellement  leurs  racines , tandis  que  d’autres  ne  deman- 
dent à la  terre  qu’un  support,  et  puisent  dans  l’atmosphère  le 
peu  d’humidité  qui  leur  est  nécessaire. 

l’iusieurs  physiciens  ont  prétendu  que  l’eau  seule  servait 
d’aliment  à la  plante  : tout  le  monde  connaît  et  cite , à ce  sujet, 
l’expérience  de  van  Helmont,  qui  planta  un  saule  du  poids  de 
2, a6y  kilogrammes  dans  un  vase  de  terre  contenant  90,687  ki- 
logrammes de  terre  desséchée  au  four.  Il  enfonça  le  vase  dans 
ta  terre  et  arrosa  le  saule  tantôt  avec  de  l’eau  de  pluie , tantôt 
avec  de  l’eau  distillée. 

Au  bout  de  cinq  ans  , le  saule  pesait  76,858  kilogrammes, 
et  la  terre,  ramenée  à son  degré  primitifde  siccité,  n’avait  perdu 
que  5y  grammes.  Mais  Margraaf  fit  voir  que  l’eau  de  pluie  , 
employée  à l’arrosage  pendant  cinq  ans,  avait  pu  fournir  a..- 
tant  de  sels  ou  principes  terreux  que  l’arbre  en  contenait.  Berg- 
man prqpva  la  même  chose  par  l’analyse  ; et  Kirvan,  Haies  et 
Tillel  ont  démontré,  par  des  expériences  décisives,  que  la  terre 
environnante  pouvait  être  absorbée  par  les  vases  poreux  , et 
charriée  par  l’eau  qui  filtre  à travers  leurs  parois.  Il  n’y  a que 
les  vaisseaux  de  verre  on  ceux  qui  sont?  recouverts  d’un  enduit 
vitreux  qui  soient  à l’abri  de  cette  filtration  ; ainsi  l’expérience 
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de  van  Helmont,  et  autres  semblables,  ne  prouvent  point  que 
l’eau  seule  fasse  l’aliment  de  la  plante.  * 

Les  (leux  organes  essentiels  (jui  absorbent  l’eau  sont  les  ra- 
cines et  les  feuilles.  Duhamel  avait  déjà  observé  que  la  partie 
du  sol  la  plus  promptement  épuisée  est  celle  où  se  trouve  le 
plus  grand  nombre  de  racines.  C’est  sur-tout  par  les  filamens 
ou  brindilles,  qui  forment  le  chevelu  autour  des  grosses  racines, 
que  se  fait  l’absorption  de  l’eau  ; car  la  plante  meurt  et  se  des- 
sèche , si  on  les  enlève  avec  soin. 

Les  feuilles  ont  encore  la  faculté  d’absorber  l’eau  : Haies  a 
prouvé  que  les  plantes  augmentent  considérablement  en  poids 
lorsque  l’air  est  humide  j et  dans  les  saisons  sèches,  de  même 
que  dans  les  pays  où  il  ne  pleut  jamais  ou  très-rarement , les 
végétaux  pompent  dans  l’air,  par  le  moyen  des  feuilles,  le  fluide 
aqueux  qui  leur  est  nécessaire.  Bonnet  a observé  que  les  feuilles 
aj>pliquées  à l’eau  par  une  seule  de  leurs  surfaces  continuent  de 
vivre  pendant  une  semaine  entière. 

Mais  l’eau  peut  - elle  être  regardée  comme  aliment  de  la 
plante , ou  ne  doit-on  la  considérer  que  comme  un  conducteur 
des  sucs  alimentaires  fournis  par  l’air  et  la  terre? 

Les  avis  sont  encore  partagés  sur  cette  question.  Il  me-  pa- 
rait que  l’eau  remplit  l’une  etl’autre  fonction.  En  eftét , Saus- 
sure a prouvé  que  l’accrétion,  en  poids,  d’une  plante  arros('e 
avec  de  l’eau  très-pure  surpassait  tout  ce  que  l’air  et  l’acide 
carbonique  pouvaient  fournir  de  carbone  et  d’oxygène.  D’ail- 
leurs, il  est  impossible  de  concevoir  Information  de  cette  énorme 

Quantité  d’hydrogène  qui  fait  une  grande  partie  des  principes 
u végétal , sadS  admettre  la  décomposition  de  l’eau  dont  l’hy- 
drogène est  principe  constituant.  Cependant,  il  faut  en  con- 
venir, nous  n’avons  encore  aucune  expérience  directe  qui  cons- 
tate cette  doctrine  ; mais  on  doit  en  présumer  la  vérité  d’après 
l’analyse  des  plantes  et  l’action  nécessaire  de  l’eau  dans  la  vé- 
gétation. 

Quant  au  second  point  de  la  question , il  est  indubitable  que 
l’eau  est  le  principal  conducteur  des  principes  nutritifs  de  la 
plante.  De  l’eau  faiblement  aiguisée  d’acide  carbonique  bâte 
^ singulièrement  la  végétation  , d’après  les  expériences  de  Saus- 
sure; l’eau  des  arrosages  imprégnée  de  matières  animales  ou 
végétales  facilite  l’accroissement;  l’eàu  chargée  d’une  certaine 
quantltéd’oxygène  supplée  à la  présence  de  l’air  atmosphérique 
dans  les  premiers  développemens  de  la  germination.  Ainsi  nul 
doute  que  l’eau  ne  soit  un  des  conducteurs  des  sucs  alimen- 
taires du  végétal. 

L’eau  ne  charrie  pas  seulement  dans  la  plante  les  principes 
essentiellement  alimentaires,  elle  y porte  encore  les  sels  qu’elle 
tient  accidentellement  en  dissolution.  Saussure  a fait  de  nom- 
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bremes  expériences  à ce  «ujet  { il  a pris  les  sels  les  plus  connus^ 
tels  que  les  muriates  de  soude  , d’ammoniaque  et  de  potasse  ) 
le  nitrate  et  l’acétate  de  cbaux , le  sulfate  de  cuivre  et  celui 
de  soude  efileuri,  les  cristaux  de  sucre,  la  gomme  arabique  , 
l’extrait  de  terreau , etc.  Il  a lait  dissoudre  à-peu-près  un  cen- 
tième de  chacune  de  ces  substances  dans  l’eau,  et  a fait  vé- 
géter dans  chaque  dissolution  une  hemouée  {polygonum  persi- 
caria)  , un  bidemt  {bidens  cannabina)  , une  menthe  (menta 
piperita) ,\q  sapin  d’Ecosse,  etc.  Cesdissolutionsfurentabsor- 
bées  dans  diverses  proportions  j mais  ce  qui  prouve  que  les  sels 
né  forment  pas  un  aliment  pour  la  plante , et  que  ce  n'est 
qu’une  absorption  purement  mécanique , c’est  qu’ils  ne  sont 
pas  du  tout  altérés , et  que  l’absorption  est  d’autant  plus  abon- 
dante, que  le  sel  est  plus  nuisible  L la  plante.'  Le  sulfate  de 
cuivre  est  celui  de  tous  qui  éprouve  la  plus  forte  absorption  î 
d’ailleurs  les  plantes  absorbent  indistinctement  toutes  les  dia^ 
solutions  lorsqu’on  retranche  les  racines. 

Saussure  a encore  éprouvé  que  lorsqu’on  fait  dissoudre  plu- 
sieurs sels  dans  la  même  eau,  etqu’ou  y fait  végéter  des  plantes, 
elles  absorbent  les  sels  dans  des  proportions  différentes.  Ainsi, 
en  .faisant  végéter  la  même  plante  dans -nne  dissolution  d’acé- 
tate de  chaux  et  de  muriate  de  potasse , ce  dernier  sel  a perdu 
35  , tandis  que  l’autre  n’a  été  absorbé  que  dans  la  proportion 
dei7- 

Les  expériences  du  même  chimiste  nous  prouvent  que  les 
plantes  ne  végètent  pas  également  dans  les  diverses  dissolutions . 
Le  polygonum  végéta  pendant  cinq  semaines  dans  les  dissolu- 
tions du  muriate  de  potasse,  du  nitrate  de  chaux , des  sulfate 
et  muriate  de  soude;  les  racines  s’y  développèrent  comme  à 
l’ordinaire  : tandis  que  la  même  plante  languit  dans  la  dlssoiu- 
tiou  de  muriate  d'ammoniaque , et  les  racines  n’y  firent  aucun 
progrès;  elle  mourut  au  bout  de  huit  jours  dans  les  dissolutions 
de  gomme  et  d’acétate  de  chaux,  et  elle  ne  vécut  que  trois  jours 
dans  celle  de  sulfate  de  cuivre. 

Les  résultats  de  ces  expériences  peuvent  nous  éclairer  sur 
l’effet  des  eaux  salées  sur  la  végétation. 

Sennebler  a voulu  déterminer  la  proportion  qui  existait  entre 
l’eau  transpirée  et  l’eau  absorbée  : à cet  effet , il  plongeait  le 
tronc  de  la  plante  dans  une  bouteille  remplie  d’eau  , et  intro- 
duisait les  feuilles  dans  un  globe  de  verre.  11  obtint  des  résul- 
tats d’après  lesquels  on  voit  évidemment  que  l’absorption  et  la 
transpiration  varient  beaucoup  dans  les  divers  végétaux  ; mais 
on  ne  peut  pas  regarder  ces  résultats  comme  absolument  rigou  - 
reux,  attendu  qu’il  paraît  que  l’ouverture  du  globe  n’avait  pas 
été  exactement  fermée , et  que  par  conséquent  l’état  de  l’at- 
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mospbère  et  la  chaleur  ont  dû  faire  rarler  la  (quantité  de  ma- 
tière condensée  dans  le  globe. 

Les  expériences  de  Guetlard,  de  Duhamel  et  de  Bonnet  prou- 
vent que' la  transpiration  aqueuse  des  plantes  se  fait  par  la  sur- 
face supérieure  des  feuilles,  puisqu'en  la  vernissant  ou  l’arrêta 
presque  entièrement. 

Art.  2.  De  V air  et  des  gaz  considérés  comme  a^ns  de  la  vé- 
gétation. Parmi  les  substances  gazeuses  essentielles  à la  végé- 
tation on  ne  peut  compter  que  le  gaz  oxygène  et  le  gaz  acide 
carbonique  , les  autres  y sont  étrangers  ou  nuisibles  ; car  la 
naquETTE  {cactus  opuntia  f qui),  d’après  les  expériences  de  Saus- 
sure , continue  à vivre  dans  le  gaz  azote , ne  doit  probablement 
cotte  faculté  qu’à  ce  qu’il  dégage , de  même  que  quelques  autres 
plantes  vertes  , une  quantité  considérable  d’oxygène  pendant 
le  jour,  laquelle  fournit  à la  végétation  pendant  la  nuit.  D’ail- 
l.nirs , Ingenhouz  a mis  hors  de  doute  que  les  plantes  péris- 
saient dans  le  gaz  azote  et  dans  le  gaz  hydrogène  lorsqu’ils 
sont  seuls.. 

Nous  avons  déjà  vu  que  la  semence  ne  pouvait  germer  qu’au- 
tant  qu’elle  avait  le  contact  de  l’air  atmosphérique  , et  que  , 
dans  ce  cas , l’oxygène  absorbé  était  reproduit  en  un  volume 
pareil  de  gaz  acide  carbonique  : de  là  vient  que  les  semences 
plongées  trop  profondément  dans  la  terre  y pourrissent  sans 
germer , et  que  très-souvent , lorsqu’elles  n’ont  pas  été  pour- 
ries par  leur  séjour  prolongé  dans  la  terre , il  suffit  de  les  ex- 
poser à l’air,  ou  de  les  ramener  à une  moindre  profondeur 
pour  y développer  la  germination. 

Lorsque  la  plante  a pris  de  l’accroissement , alors  l’oxygène 
est  absorbé  par  les  feuilles  et  les  racines. 

Inpenhouz  avait  déjà  prouvé  nue  les  gaz  hydrogène,  azote 
et  acide  carbonique  employés  seuls  faisaient  périr  les  plantes  , 
mais  que  la  végétation  avait  lieu  lorsqu’ils  étaient  mêlés  dans 
de  faibles  proportions  avec  le  gaz  oxygène  , d’où  l’on  a conclu 
que  l’oxyâne  était  nécessaire  à la  végétation  ; et  des  expé- 
riences fûtes  à ce  sujet , on  est  parvenu  à tirer  la  conséquence 
que  l’absorption  de  l’oxygène  ne  se  faisait  que  pendant  la  nuit. 

Saussure  a confirmé  cette  découverte  et  y a ajouté  des  faits 
importons;  il  s’est  assuré  non-seulement  que  l’oxygène  est 
absorbé  pendant  la  nuit , mais  que  les  plantes  diffèrent  beau- 
coup entre  elles  relativement  à la  quantité  qu’elles  en  absor- 
bent. Les  plantes  grasses  en  absorbent  le  moins,  ensuite  vien- 
nent les  arbres  verts,  ensuite  ceux  qui  perdent  leurs  feuilles 

Sendant  l’hiver.  Saussure  nous  a donné  la  table  des  quantités 
'oxygène  qui  sont  absorbées  pendant  un  mois  par  les  princi- 
pales espèces  de  ces  plantes,  il  en  résulte  que  l’absorption  est 
dans  quëlques-unes  de  huit,  le  volume  de  feuilles  étant  un. 
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Le  mémo  cKimIsto  a prouré  que  l’oxygèno  se  convertissait  en 
acide  carbonique  dans  la  plante , et  que  celui-ci  se  décom- 
posait à la  lumière  pour  produire  l’oxygène  qu’elle  fournit  j 
car , lorsque  l’air  atmosphérique  ne  contenait  pas  d’acide  car- 
bonique , la  quantité  d’oxygène  transpiré  était  dans  une  pro- 
portion exacte  avec  l’oxygène  inspiré , tandis  que , si  l’acide 
carbonique  s’y  trouve  mêlé  y la  proportion  est  plus  forte.  D’ail- 
leurs ni  la  machine  pneumatique  ni  la  chaleur  ne  peuvent 
extraire  l’oxvgène  absorbé , ce  qui  annonce  sa  combinaison 
dans  la  plante. 

Saussure  s’est  encore  convaincu  que  les  racines  absorbent 
de  l’oxygène,  lequel,  selon  toutes  les  apparences,  se  convertit 
en  acide  carbonique , qui , transporté  dans  les  feuilles,  s’y  dé- 
compose par  la  lumière,  et  fournit  de  l’oxygène  par  la  trans- 

Îûration.  La  transpiration  de  l’oxygène  par  les  feuilles  et  à la 
umière  n’a  lieu  qu'*autant  que  la  feuille  n’est  pas  désorganisée  j 
elle  continue  lorsqu’on  l’a  coupée  en  morceaux  avec  un  cou- 
teau , mais  elle  cesse  lorsqu’on  l’a  broyée. 

Nous  venons  de  voir  que  les  plantes  se  nourrissent  d’oxygène 
pendant  la  nuit,  et  qu’elles  transpirent  le  même  gaz  à une 
lumière  vive  pendant  le  jour  ; mais  Saussure  a prouvé  que  les 
plantes  ne  sauraient  végéter  pendant  le  jour  dans  de  l’air  at- 
mosphérique qui  ne  contiendrait  pas  quelques  parties  de  gaz 
acide  carbonique.  A la  vérité,  les  plantes  exposées  au  soleil 
peuvent  vivre  dans  l’air  qui  a été  dépouillé  préalablement,  par 
desprocédés  connus,  de  tout  son  acide  carbonique  •,  mais,  dans 
ce  cas,  la  végétation  ne  se  soutient  que  parce  que  la  plante 
transpire  elle-même  un  peu  de  cet  acide , qui  est  absorbé  da 
suite  ; car  lorsqu’on  s’en  empare  par  le  moyen  de  la  chaux  à 
mesure  qu’il  se  produit,  la  plante  cesse  de  croître  et  les  feuilles 
tombent. 

D’un  autre  côté,  le  même  chimiste  a prouvé  que  les  plantes 
pouvaient  vivre  et  fleurir  pendant  la  nuit  avec  plus  de  vigueur 
dans  l’air  atmosphérique,  absolument  purgé  de  gaz  acide  car- 
bonique par  la  chaux,  que  lorsque  ce  même  air  atmosphériqua 
cohtient  du  gaz  acide  carbonique. 

Ainsi  le  gaz  acide  carbonique  est  nécessaire  à la  plante  pen- 
dant le  jour , et  plus  qu’inutile  pendant  la  nuit  j il  forme  donc 
un  des  alimens  de  la  plante  pendant  le  jour. 

L’absorption  de  l’acide  carbonique  dans  l’acte  de  la  végéta- 
tion avait  été  prouvé  par  le  célèbre  Priestley  en  1771.  Cet  ha- 
bile physicien  fit  voir,  à cette  époque,  que  l’air  qu’on  altérait 
par  la  combustion  d’une  bougie  s’améliorait  par  la  végétation 
au  point  de  redevenir  propre  à entretenir  la  combustion.  Après 
lui , Henri  de  Manchester,  Sennebier  , Ingenhouz  et  Saussure 
ont  mis  ce  point  de  doctrine  hors  de  doute.  Il  résulte  de  leurs 
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expériences,  sur-tout  do  celles  du  dernier,  que  les  plantes  ne 
végètent  point  dans  l’acide  carbonique  pur , qu’elles  commen- 
cent à végéter  au  soleil  lorsque  le  gaz  acide  carbonique  n’est 
plus  que  dans  la  proportion  de  o,5o  avec  celle  de  l’air  atmo- 
spliérique , que  la  végétation  est  d’autant  plus  active  que  la 
proportion  est  moindre , et  que  lorsque  la  proportion  est  de 
0,o83,  les  plantes  y végètent  mieux  que  dans  l’air  ordinaire. 

Art.  3.  Des  engrais  considérés  comme  agens  de  la  végéta- 
tion, J’appelle  engrais  les  débris  et  produits  des  végétaux  ou 
des  animaux,  qui  servent  de  nourriture  à la  plante;  je  réserve 
le  mot  amendement  pour  exprimer  la  division  , le  mélange  , 
en  un  mot  la  préparation  et  disposition  des  terres  de  la  ma- 
nière la  plus  favorable  à produire  une  bonne  végétation  ; ainsi 
les  fumiers , le  terreau , toutes  les  substances  animales  et  vé- 
gétales sont  des  engrais;  la  chaux,  les  plâtras,  la  marne,  les 
labours  sont  des  amendemens. 

L’agriculture  no  prospère  que  par  les  engrais,  et  c’est  à s’en 
procurer  que  doivent  tendre  tous  les  soins  du  cultivateur. 
C’est  cette  nécessité  bien  sentie  qui  a fait  adopter  aujourd’hui 
assez  généralement  la  culture  des  fourrages  artificiels  ; on  s’est 
dit  qu’avec  des  fourrages  on  avait  des  bestiaux  , qu’avec  des 
bestiaux  on  avait  des  engrais , qu’avec  des  engrais  on  avait 
tout.  Le  système  d’agriculture  des  Anglais  repose  tout  entier 
sur  ce  principe,  et  déjà  eu  France  on  en  éprouve  les  plus  heu- 
reux résultats. 

Nous  devons  beaucoup  moins  nous  occuper  ici  de  la  néces- 
sité de  former  des  engrais  que  de  la  manière  dont  ils  agissent 
dans  la  végétation  : ainsi,  après  avoir  établi  cette»grande  vé- 
rité fondamentale  en  agriculture,  je  rentre  dans  mon  sujet.  Je 
passerai  sous  silence  pour  le  moment  l’effet  accessoire  des  en- 
grais , soit  comme  amendement,  soit  comme  stimulant,  pour 
ue  les  considérer  que  comme  principe  nutritif. 

Les  plantes  élevées  dans  une  terre  absolument  privée  de  dé- 
bris végétaux  ou  animaux , y croissent  d’une  manière  chétive 
et  misérable  : Giobert,  de  Turin,  a prouvé  que  les  végétaux 
confiés  à une  terre  composée  du  mélange  lé  mieux  assorti  de 
silice,  d’alumine,  de  chaux  et  de  magnésie  ne  s’y  dévelop- 
paient que  très-imparfaitement,  quoique  le  mélange  fût  con- 
venablement imprégné  d’eau.  Saussure  a observé  que  le  ter- 
reau dépouillé  par  les  lavages  des  sucs  et  des  débris  végétaux, 
perdait  en  grande  partie  ses  vertus,  et  n’était  presque  plus 
propre  à favoriser  la  végétation.  Hassenfratz  afait  germer  dans 
de  l’eau  pure  plusieurs  semences  : la  plante  a poussé  des  feuilles 
et  produit  des  fleurs  ; mais  en  déterminant  rigoureusement  la 
cpiantité  de  carbone  qu^cs  produits  réunis  de  la  végétation 
ont  fournie,  il  a vu  constMiment  qu’elle  était  un  peu  moindre 
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qoe  ceU«  que  contenait  primitlTement  la  graine.  A la  yérlté/ 
^UBsure  a obtenu  des  résultats  différens  de  ceux  d’Hassenfratz, 
en  élevant  dans  l’eau  distillée  la  menthe  , mentha  piperatay 
puisque  le  produit  en  carbone  a été  double  de  celui  qui  y existait 
originairement  ; snoia  ces  résultats  ne  paraissent  contradictoires 

Îue  parce  qu’on  ne  fait  pas  attention  aux  circonstances  dans 
esquelles  s’est  iâite  la  végétation  : si  la  végétation  a eu  lieu 
dans  un  endroit  obscur  ou  peu  éclairé , la  quantité  de  carbone 
doit  être  moindre}  elle  doit  au  contraireOtre  plus  considérable 
lorsque  la  végétation  s’opère  par  le  contact  d’une  lumière 
vive.  Dans  ce  premier  cas  y la  plante  absorbe  de  l’oxygène, 
ainsi  que  nous  l’avons  déjà  observé}  mais  elle  n’en  transpire 
point,  par  cela  seul  qu’elle  n’a  pas  le  contact  d’une  lumière 
vire;  dans  le  second,  elle  absorbe  de  l’acide  carbonique  et 
exhale  de  l’oxygène  pendant  le  jour,  de  sorte  qu’elle  conserve 
le  carbone,  qui  est  un  des  deux  principes  constituans  de  l’acide 
carbonique» 

Mais  tout  ce  que  la  plante  prend  de  carbone , par  l’absorp^ 
lion  et  la  décomposition  de  l’acide  carbonique  contenu  dans 
l’air,  est  bien  peu  de  chose  en  comparaison  de  ce  que  lui 
fournit  le  sol  imprégné  des  débris  des  substances  animales  et 
végétales  : aussi  les  terrains  qui  en  sont  le  plus  abondamment 
pourvus  sont-ils  les  plus  propres  à la  végétation , et  ce  n’est 
qu’en  les  imprégnant  de  temps  en  temps,  et  avant  de  leur 
confier  les  graines , qu’on  y perpétue  la  faculté  de  produire. 

Mais  comment  les  siics  végétaux  ou  animaux  déposés  ou 
mêlés  avec  la  terre  peuvent-ils  être  charriés  et  introduits  dans 
la  plante?  Comment  ces  mêmes  sucs  , une  fois  portés  dans  le 
végétal , peuvent-ils  s’y  décomposer  et  fournir  le  carbone  qui 
en  devient  principe  constituant?  Cette  double  assertion  em- 
brasse toute  l’opération  de  l’absorption  et  de  la  digestion  des 
alimens  contenus  dans  l’engrais.  Sa  solution , si  elle  était 
complète , nous  donnerait  toute  la  doctrine  de  la  végétation  } 
mais , pour  y arriver , il  faudrait  connaître  les  lois  de  la  vita- 
lité végétale,  et  noua  sommes  encore  bien  éloignés  d’avoir  des 
connaissances  suffisantes  sur  l’action  intérieure  de  l’organi- 
sation des  végétaux.  Nous  nous  bornerons  donc  à présenter 
quelques  faits , laissant  au  temps , à l’observation  et  à l’expé- 
rience le  soin  d’ajouter  à nos  connaissances  sur  cette  impor- 
tante doctrine. 

L’eau  parait  être  le  véhicule  ou  le  principal  conducteur 
des  sucs  nutritifs  du  végétal  : ce  liquide  dissout  les  principes 
qui  se  trouvent  dans  les  engrais,  et  les  transporte  dans  tous 
Iss  organes  de  la  plante , où  ils  restent  soumis  à son  action  vi- 
tale ; ainsi  lorsque  les  engrais  so|m  déposés  dans  la  terre , 
l’eau  qui  filtre  se  charge  des  sucs  sollibles , et  pénètre  dans  les 


Google 


V B G 6i 

pores  pour  les  feire  serrir  à la  nutrition  i on  peut  màme  en 
imprégner  l’eau  au  dehors , et  produire  le  même  eflet  par  les 
arrosages.  Une  plante  confiée  au  terreau  y végète  avec  succès) 
mais  elle  reçoit  le  même  accroissement  dans  le  terreau  lessivé 
lorsqu’on  l’arrose  avec  l’eau  des  lessives.  Voyez  Humus  et 
Terreau. 

Indépendamment  des  sucs  alimentaires,  l’eau  peut  entraîner 
dans  les  plantes  tout  ce  qui  est  soluble  dans  ce  liquide  ; c’est 
ainsi  qu’elle  y transporte  les  sels , dont  plusieurs  sont  essen- 
tiellement nuisibles  à la  végétation,  ainsi  que  nous  l’avons 
déjà  observé.  Cette  faculté  de  l’eau  paraîtrait  prouver  que  son 
action  est  purement  mécanique  et  pas  du  tout  déterminée  par 
le  choix,  le  goût  ou  la  vitalité  de  la  plante;  on  dirait  que 
celle-ci  est  passive  de  l’introduction  des  sucs,  et  que  son  action 
vitale  ne  commence  que  dans  les  organes  où  doit  s'en  faire 
l’élaboration  ou  la  digestion. 

Mais  je  ne  pense  pas  que  l’eau  soit  le  seul  véhicule  des  sucs 
alimentaires  des  engrais  ; ^1  me  parait  que  les  sucs  peuvent 
présenter  une  telle  combinaison,  qu’elle  puisse  couler  dans  la 
plante  sans  ce  véhicule,  lions  avons  déjà  vu  que,  dans  le  mo- 
ment de  la  germination  d’une  graine,  les  trois  principales  qui 
la  composent  se  réduisent  en  émulsion  y et  sous  cette  forme  , 
ils  peuvent  passer  dans  le  végétal  pour  servir  à sa  nutrition. 
La  même  combinaison  peut  avoir  lieu  dans  les  engrais,  qui 
tous  contiennent  des  huiles  et  plus  ou  moins  de  mucilage , ce 
qui  suffit  pour  former  une  émulsion;  la  seule  différence  qui 
existe  entre  celle-ci  et  celle  des  graines,  c’est  que  celle  des 
engrais  contient  beaucoup  moins  d'amidon.  H parait  que  l’a- 
midon est  l’aliment  par  excellence  de  l’e4lbryon  végétal , et 
que  la  plante  devenue  forte  n’exige  pas  une  aussi  grande  quan- 
tité de  ce  principe  nutritif. 

Nous  voyons  donc  que  tous  les  principes  qui  instituent  le 
végétal  peuvent  y entrer  presque  en  nature,  et  qu’il  ne  faut 
que  le  travail  de  la  digestion  ou  l’action  organique  des  forces 
vitales  pour  les  digérer  , les  approprier , les  assimiler  et  for- 
mer les  organes  et  les  fruits  propres  à chaque  plante. 

Sans  vouloir  pénétrer  dans  le  mécanisme  des  fonctions  qui 
sont  régies  par  les  lois  vitales  et  organiques , nous  pouvons 
néanmoins  soulever  un  coin  du  voile  qui  couvre  ces  opérations 
et  expliquer  physiquement  quelques  phénomènes  qui  tiennent 
à la  nutrition  et  assimilation  des  sucs  alimentaires. 

Dans  un  mémoire  que  j’ai  publié  sur  le  suc  des  euphorbes , 
j’ai  fait  voir  que  le  carbone , qui  y est  très-abondant , pouvait 
en  être  dégagé  en  partie  par  le  contact  des  acides,  de  l’oxygène 
et  autres  corps. 

Depuis  quelques  années , on  a fait  l’application  la  plus  heu- 
reuse de  cette  vérité  à la  clarification  de  quehjues  huiles  : il 
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suffît  de  mêler  un.  gros  d’acide  sulfurique  avec  une  livre  d’huile 
de  colza  pour  en  précipiter  une  grande  quantité  de  carbone 
qui  s’y  trouve  en  excès  ; l’huile  prend  , par  le  repos  et  la  sous- 
traction de  ce  carbone  qui  se  précipite  , une  fluidité  et  une 
transparence  qu’elle  n’avait  pas  auparavant. 

De  sorte  qtie , dans  le  végétal , l’action  de  l’air  ou  celle  des 
acides  doit  déterminer  la  précipitation  du  carbone  charrié  par 
les  huiles  : c’est  ce  carbone  et  celui  qui  provient  de  la  décom- 
position de  l’acide  carbonique  et  autres  principes  nutritifs  qui 
forme  la  fibre  , le  bols  , la  charpente  du  végétal. 

L’hvdrogène  qui , après  le  carbone , est  un  des  principes  les 
plus  abondans  dans  la  plante,  parait  essentiellement  fourni 
par  la  décomposition  de  l’eau. 

L’oxygène  provient  de  l’air  qui  entoure  la  plante  parlaquelle 
il  est  absorbé  pendant  la  nuit,  et  de  la  décomposition  de  l’a- 
cide carbonique. 

Les  autres  principes,  tels  que  les  sels  et  les  terres  que  l’a- 
nalyse démontre  dans  la  plante,  y paraissent  portés  par  l’eau 
dans  un  état  de  dissolution  ou  dans  une  extrême  division. 

Ces  principes,  soumis  à l’aciion  vitale  et  organique  du  vé- 
gétal, forment  les  élémens,  qui,  différemment  combinés  et 
dans  des  proportions  infinies,  constituent  tous  les  produits  de 
la  végétation,  tels  que  huiles,  résines,  amidon,  gommes, 
acides,  fibres,  etc.,  etc. 

Nous  avons  déjà  observé  que  la  plante  absorbait  en  nature 
l’huile,  le  mucilage,  l’amidon  dans  un  état  d’émulsion,  de 
sorte  qu’indépendamment  des  trois  élémens  dont  nous  venons 
de  parler,  le  végétal  reçoit  des  composés  tout  formés  qu’il 
travaille,  assortit  ÿt  assimile  à sa  nature.  £n  réunissant  tout 
ce  que  nous  avons  dit  surTalr,  l’eau  et  les  engrais  , on  se  for- 
mera une  idée  exacte  de  tout  ce  qui  concourt  à sa  nutrition. 
L’élaboration,  l’altération  de  ces  sucs  par  les  organes  du  vé- 
gétal est  opérée  par  les  lois  vitales,  dont  l’action  nous  est  peu 
connue  , et  nous  léguons  à nos  neveux  cette  intéressante  por- 
tion de  doctrine  qui  ne  peut  être  éclaircie  que  par  une  longtte 
suite  de  recherches  et  d’observations. 

SECT.  II.  DES  TERRES  CONSIDÉRÉES  DANS  LEURS 
RAPPORTS  A VEC  LA  VÉGÉTATION. 

La  terre  sert  de  support  à la  plante,  et  sous  le  rapport  de 
cette  fonction  elle  doit  avoir  des  qualités  particulièresquenous 
tâcherons  de  faire  connaître;  mais,  indépendamment  de  cette 
propriété,  la  terre  peut  être  considérée  comme  le  réceptacle  et 
l’intermède  des  sucs  nutritifs  qui  doivent  entretenir  la  végéta- 
tion , de  .sorte  que  son  action  ou  st>n  influence  peut  être  envi- 
sagée sous  deux  points  de  vue  différens. 
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Il  est  difficile  de  déterminer  quel  est  le  mélange  terreux  le 
plus  favorable  à la  végétation , car  il  dépend  essentiellement 
de  la  nature  très-variée  des  plantes  : les  imes  croissent  et  pros- 
pèrent dans  un  sol  gras  et  argileux,  les  autres  se  plaisent  dans 
un  terrain  aride  , sablonneux  ou  calcaire. 

Mais  en  faisant  connaître  quelles  sont  les  conditions  les  plus 
généralement  utiles  pour  assurer  une  bonne  disposition  du  ter- 
rain pour  le  végétal,  nous  parviendrons  à établir  quelques 
principes  généraux  sur  l’influence  mécanique  du  sol  dans  la 
végétation. 

Nous  distinguerons  d’abord  trois  principales  espèces  de  sol 
(les  autres  n’étant  que  des  mélanges  de  ceux  - ci  à différentes 
proportions);  savoir,  le  sol  argileux,  le  sol  calcaire  et  le  sol 
siliceux  ou  sablonneux  (i). 

Le  sol  argileux  a les  caractères  suivans  : il  est  compacte 
quand  il  est  sec,  piteux  lorsqu’il  est  mouillé  ; il  lâche  diffici- 
lement l’eau  dont  il  est  pénétré  ; il  durcit  et  se  fend  par  la 
dessiccation  ; il  empâte  le  soc  de  la  charrue  après  les  pluies;  il 
s’enlève  en  mottes  peu  friables  après  les  sécheresses.  Les  racines 
y pénètrent  avec  peine;  les  semences  y pourrissent  par  suite 
de  l’humidité  ou  des  pluies  continues;  il  reçoit  l’eau  avec  avi- 
dité lorsqu’il  est  sec.  Cette  terre , ramenée  à la  surface  par  des 
labours  profonds,  ne  peut  servir  à la  végétation  qu’après  avoir 
été  long-temps  aérée.  Voyez  Argile  et  Marne. 

Le  sol  calcaire  est  naturellement  sec,  friable,  poreux,  lé- 
ger, etc.  ; l’eau  y pénètre  aisément,  et  elle  s’évajiore  avec  la 
même  promptitude.  Il  peut  être  labouré  presque  en  tout 
temps,  mais  les  labours  y sont  moins  nécessaires  que  dans  l’ar- 
gileux , parce  qu’il  n’a  pas  le  même  besoin  d’être  divisé.  Les 
semences  peuvent  y germer  à une  plus  grande  profondeur , 
parce  qu’il  est  plus  perméable  à l’air  ; les  racines  y plongent 
sans  peinëSÉ 

Le  sol  siliceux  ou  sablonneux  est  le  plus  aride  de  tous  ; il 
peut  être  mouillé  par  les  eaux,  mais  les  molécules  n’en  sont 
pas  pénétrées.  Il  est  très-meuble;  il  cède  aisément  à la  char- 
rue; il  se  dessèche  promptement.  Fbyez  Sable. 

Aucun  de  ces  sols  n’existe  pur  parmi  ceux  qui  sont  employés 


(i)  Je  ne  parle  point  ici  de  quelques  autres  terres  qui  existent  mélan- 
cées  avec  celles  dont  nous  venons  de  parler , parce  qu’elles  s’j  trouvent 
Sans  de  trop  faibles  proportions  , et  qu’elles  ne  donnent  point  leur  ca- 
ractère à la  masse.  Nous  pourrions  peut-être  excepter  la  magnésie,  qni 
abonde  dans  plusieurs  endroits  : celle-ci  a quelques  rapports  avec  la  terre 
calcaire  ; elle  est  poreuse  , légère  et  triable  comme  elle,  mais  elle  tient 
un  peu  iilus  du  caractère  de  l’argile  par  la  consistance  pâteuse  qu’elle 
jireiul  avec  l’eau  ; elle  retient  ce  liquide  avec  plus  de  force  que  la  terre 
calcaire,  et  devient  friable  lorsqu’elle  l’a  perdu.  Voyez  Macbésib. 
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à la  culture,  ^est-à-dlro  qu'aucun  terrain  cuhivé  n*est  uni- 
quement formé  d’argile , de  terre  calcaire  ou  de  silice.  Tout 
nous  présentent  un  mélange  de  plusieurs  principes  terreun  à 
diverses  proportions  ; mais  on  est  convenu  de  désigner  par  les 
mots  sol  argileux,  sol  calcaire  ou  sol  siliceux , un  sol  où  l’un 
de  ces  trois  principes  prédomine  au  point  de  donner  son  ca- 
ractère au  mélange.  Voyez  Sol  et  Terrain. 

Pour  qu’un  terrain  soit  favorable  à la  végétation , il  faut  qu’il 
réunisse  les  conditions  suivantes  : 

i“.  Être  assez  poreux  ou  perméable  pour  que  l’air  puisse 
pénétrer  aisément  à une  certaine  profondeur,  pour  que  l’eau  y 
filtre  facilement,  et  pour  que  les  racines  puissent  y plonger , 
«’y  ramifier  et  s’y  étendre  en  tous  sens. 

2».  Présenter  assez  de  consistance  ou  de  ténacité  pour  que 
les  racines  s’y  établissent  solidement  et  résistent  aux  agitations 
que  les  mouvemens  de  l’atmosphère  impriment  aux  branches. 

3°.  Recevoir  l’eau  et  s’en  imprégner  de  manière  qu’elle  ne 
s’évapore  pas  trop  promptement  et  qu’elle  soit  fournie  à la 
plante  selon  ses  besoins. 

Or,  il  n’y  a aucun  des  sols  désignés  ci-dessus  qui  présente 
tous  ces  avantages.  L’argileux  résiste  à l’extension  des  racines  ; 
il  est  imperméable  à l’air,  il  serre  et  étrangle  la  plante  quand 
il  est  sec  ; il  la  pourrit  lorsqu’il  est  humide.  Le  calcaire  boit 
l’eau  avec  avidité , et  la  laisse  filtrer  ou  évaporer  avec  une 
telle  facilité,  que  la  plante  y est  alternativement  inondée  et 
desséchée.  Le  sablonneux  joint  aux  inconvéniens  de  ce  dernier 
celui  de  ne  pas  fournir  un  support  assez  fixe  au  végétal. 

A la  vérité , le  terrain  si  productif  d’une  grande  partie  de  la 
Belgique  n’était  à son  origine  qu’un  sable  fin  rejeté  par  là  mer, 
ou  des  couches  d’alluvion  formées  par  les  rivières  qui  la  sil- 
lonnent. Mais  si  l’on  considère  que  les  nombreux  canaux 
qu’on  a creusés  dans  ce  pays  facilitent  par-tout  à l’agriculture 
le  transport  des  denrées  et  des  engrais  ; si  l’on  considère  que 
presque  par-tout  l’eau  se  trouve  à une  faible  profondeur  d’en- 
viron un  pied  à i8  pouces  au-dessous  de  la  surface  du  sol;  si 
enfin  l’on  fait  attention  que  l’art  de  produire  et  d’employer 
les  engrais  est  arrivé  dans  la  Belgique  au  plus  haut  degré  de 
perfection , on  ne  sera  plus  étonné  de  l’état  florissant  de  l’a- 
griculture dans  ce  pays  ; et  le  sol  qui , par  sa  nature  , parait 
peu  favorable  à la  végétation , se  trouve  être  le  plus  propre 
de  tous  du  moment  qu’une  nappe  d’eau  peu  profonde  et  des 
engrais  nombreux  et  bien  appropriés  aux  divers  genres  de 
culture  fournissent  tous  les  sucs  nécessaires. 

Ainsi  que  dans  la  Belgique,  nous  voyons  presque  par-tout  que 
l’industrie  a donné  à l’agriculture  des  terrains  que  leur  nature 
avait  voués  à la  stérilité  ; c’est  par  des  labours,  des  engrais  et 
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le  mélange  d’autres  terres  qu’on  est  parvenu  à ces  résultats } 
c’est  ce  genre  d’amélioration  qui  constitua  l’art  si  précieux 
des  amendemens.  * 

Lorsqu’on  veut  amender  une  terre  ou  la  rendre  la  plus  propre 
possible  à la  végétation,  il  faut  commencer  par  en  étudier  la 
nature  et  constater  ses  qualités  et  ses  défauts. 

Ces  premières  connaissances  nous  indiquent  déjà  quelles 
«ont  les  plantes  qui  conviennent  à,  un  terrain}  car  il  en  est 
qui  se  plaisent  dans  un  sol  compacte  et  argileux , tandis  que 
d’autres  préfèrent  une  terre  aride  et  poreuse } il  en  est  qui 
demandent  un  terrain  ouvert  et  profond  pour  y développer 
convenablement  leurs  longues  racines,  tandis  que  d’autres, 
munies  de  racines  fibreuses  et  pivotantes , n’exigent  qu’une 
mince  couche  de  terre  végétale.  C’est  à l’agriculteur  à bien 
étudier  son  terrain , pour  ne  lui  confier  que  les  plantes  qui  lui 
conviennent. 

Mais; par  le  secours  des  amendemens,  on  peut  corriger  les 
vices  d’un  terrain  quelconque  et  les  ramener  tous  à présenter 
les  dispositions  les  plus  favorables  à la  végétation  : ces  amen- 
demens consistent  dans  le  mélange  des  terres,  l’emploi  des 
fumiers  et  l’usage  des  labours.  Nous  allons  les  considérer  sé- 
parément. 

On  amende  un  terrain  compacte  et  argileux  en  y mêlant  des 
terres  sèches , calcaires  ou  sablonneuses  ; en  y portant  des  plâ- 
tras, des  gravois,  de  la  chaux,  des  cendres  et  autres  principes 
nbsorbans.  Par  ce  mélange  on  divise  la  terre  et  on  la  rend  plus 

fierméable  à l’air;  l’eau  la  pénètre  plus  aisément,  la  charrue 
a sillonne  sans  peine,  les  racines  s’y  établissent  plus  facile- 
ment et  plongent  à une  plus  grande  profondeur. 

S’il  s’agit,  au  contraire,  d’amender  une  terre  aride,  légère 
et  trop  poreuse , le  mélange  d’argile  est  l’amendement  le  plus 
convenable  de  tous. 

De  tous  les  amendemens  connus , celui  que  fournit  la  marne 
est  le  plus  généraUment  employé  : on  s’en  sert  pour  toutes  les 
espèces  de  sols,  parce  que  la  marne  les  améliore  tous;  mais 
comme  elle  est  de  nature  très-différente , qu’elle  est  ou  grasse 
ou  maigre , selon  la  proportion  de  ses  principes  constituans , 
qui  sont  sur-tout  l’argile  et  la  chaux,  il  faut  faire  choix  de 
celle  qui  convient  le  mieux  au  terrain  qu’on  se  propose  de 
marner.  La  propriété  qu’a  la  marne  en  général  de  se  fuser , 
de  se  diviser  etd’effleuriràl’air,  développe  son  action  et  ajoute 
à sa  vertu  amendante  les  propriétés  dissolvantes  et  stimu- 
lantes dont  nous  parlerons  par  la  suite.  Indépendamment 
de  cette  seconde  propriété,  il  parait  que  la  marne  qu’on  mélo 
dans  un  terrain  quelconque  lui  communique  la  vertu  qu’elle 
possède  de  prendre  l’eau  et  de  la  retenir  assez  pour  ne  la  li- 
Tome  XVI.  â 
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rrer  à la  plante  qu’à  mesure  de  ses  besoins  ; de  sorte  que  cet 
amendement  réunit  plusieurs  bonnes  qualités  qu’aucun  autre 
ne  présente  au  même  degré.  . 

On  peut  considérer  les  fumiers  non-seulement  comme  four- 
nissant des  sucs  nutritifs  au  végétal,  mais  comme  amendant  le 
terrain  auquel  on  les  confie.  En  effet , les  fumiers  divisent  la 
terre , la  tiennent  entr’ouverte , y facilitent  l’accès  de  l’air , 
la  filtration  des  eaux,  et  y laissent  pour  résidu  des  principes 
salins  et  terreux  qui,  parle  laps  du  temps  et  après  une  longue 
suite  d’engrais , changent  ou  modifient  avantageusement  le  sol 
primitif. 

On  a long-temps  disputé  pour  savoir  s’il  était  plus  conve- 
nable d’employer  les  fumiers  faits  et  bien  pourris  que  les  fu- 
miers longs  ou  de  lisière.  La  solution  de  cette' question  ne  peut 
pas  être  donnée  d’une  manière  absolue,  parce  qu’elle  dépend 
de  la  nature  du  terrain  qu’on  a à semer , et  de  l’espèce  de 
plante  qu’on  confie  à la  terre.  11  est  plus  avantageux  d’em- 
ployer les  fumiers  longs  dans  les  terres  compactes,  parce  qu’ils 
tiennent  la  terre  ouverte  et  la  rendent  plus  perméable  à l’air 
et  à l’eau  : les  fumiers  courts  sont  préférables  pour  les  terrains 
calcaires  et  poreux.  Une  autre  considération  peut  encore  dé- 
terminer à préférer  l’un  à l’autre , c’est  que  les  fumiers  courts 
s’usent  et  se  consument  dans  l’année  , tandis  que  l’effet  des 
fumiers  longs  se  fait  ressentir  pendant  deux  à trois  ans.  Ainsi 
le  premier  est  tout  employé  à produire  une  récolte;  le  second 
peut  en  nourrir  plusieurs  , et  par  conséquent  il  faut  employer 
celui-ci  en  plus  grande  quantité  si  l’on  veut  avoir  un  même 
résultat  de  part  et  d’autre  la  première  année.  On  voit  d’après 
cela  quel  est  l’avantage  qu’on  doit  retirer  des  feuilles,  des 
bruyères,  des  pailles  qu’on  ensevelit  dans  une  terre. 

De  tous  les  amendemens  employés,  le  labour  est  le  plus 
commun.  11  divise  et  ameublit  la  terre;  il  ramène  à la  surface 
celle  qui  n’est  pas  assez  aérée  , c’est-à-dire  assez  pourvue  d’hu- 
mus soluble;  il  facilite  la  filtration  et  l’écoülement  des  eaux  ; 
il  détruit  les  mauvaises  plantes  et  en  nettoie  le  sol.  ' 

C’est  en  partant  de  ces  idées  qu’on  sentira  combien  un  la- 
bour profond  est  préférable  à un  labour  superficiel  ; car , par 
le  labour  profond , on  permet  aux  racines  tie  plonger  et  de  se 
mettre  à l’abri  de  l’ardeur  dévorante  du  soleil , on  donne  à 
l’eau  la  facilité  de  filtrer  à une  plus  grande  profondeur,  et  d’y 
rester,  à l’abri  de  l’évaporation,  pour  fournir  aux  besoins  du 
végétal. 

Mais  lorsqu’on  fait,  pour  la  première  fois,  des  labours  pro- 
fonds dans  une  terre,  sur-tout  dans}|une  terre  compacte,  il 
faut  laisser  long-temps  aérer  celle  qu’on  ramène  du  fond  avant 
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de  l'employer  à produire  ; sans  cela  on  courrait  risque  de 
n’avoir  qu’une  médiocre  récolte. 

C’est , sans  contredit , à ces  labours  profonds  que  Fellem  - 
berg  doit  les  principaux  résultats  de  sa  culture,  et  on  ne  saurait 
trop  les  recommander  à nos  agriculteurs,  qui  , en  général , ne 
connaissent  pas  encore  cette  source  précieuse  de  prospérité 
agricole. 

Mais  les  labours  profonds  ne  sont  pas  également  avantageux 
pour  toutes  les  terres  1 ils  ne  sont  essentiellement  nécessaires 
que  pour  les  terres  fortes , compactes  et  argileuses.  Les  terres 
calcaires , naturellement  trop  poreuses , n’exigent  de  labour 
que  pour  recouvrir  les  semences  qu’on  leur  confie. 

Il  est  même  des  terres  où  les  labours  profonds  ne  sont  pas 
praticables , telles  sont  celles  qui  ne  forment  qu’une  couche  da 
quelques  pouces  d’épaisseur,  ou  au-dessus  de  bancs  de  roche, 
ou  au-dessus  dti  sable , et  d’autres  couches  peu  propres  à la 
végétation. 

Après  avoir  considéré  la  terre  sons  le  rapport  de  ses  pro- 
priétés presque  mécaniques , il  nous  reste  à examiner  si  on 
peut  la  regarder  comme  contribuant  à la  végétation,  en  for- 
mant un  des  ali  mens  de  la  plante. 

La  terre  est-elle  un  des  alimens  de  la  plante? 

Saussure  a fait,  à ce  sujet,  quelques  expériences  très-pro- 
pres à éclaircir  cette  question  ; il  a élevé  comparativement  dec 
plantes , 

i“.  En  les  arrosant  avec  de  l’eau  distillée  ; 

2°.  En  les  élevant  dans  du  gravier  et  en  les  arrosant  avec 
de  l’eau  de  pluie  ; 

3».  En  les  élevant  dans  du  terreau. 

L’analyse  a fourni  un  résidu  terreux  et  salin  bien  différent 
dans  les  diverses  plantes.  11  s’est  présenté  dans  le  rapport  qui 
suit  : 

3,9  pour  les  premières; 

7,5  pour  les  secondes; 
ia,Q  pour  les  troisièmes  ; 

Saussure  a encore  comparé  le  résidu  terreux  des  plantes 
ayant  végété  sur  un  sol  granitique  et  sur  un  sol  calcaire , et 
il  a trouvé  constamment  beaucoup  plus  de  silice  et  d’oxides 
métalliques  dans  les  premières , et  beaucoup  plus  de  terre 
calcaire  dans  les  secondes.  Le  pinus  abies,  élevé  dans  les  deux 
espèces  de  terrain , a fourni  les  proportions  suivantes  : 

Sol  granitique.  Sol  calcaire. 


Potasse 3,60 i5 

Sulfates  et  muriates  alcalins . . > 3 

Carbonate  de  chaux. 4®j34 <53 
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Sol  granitique.  Sol  calcaire. 

Carbonate  de  magnésie ^>77 ® 

Silice.  >3)49 ° 

Alumine i4)b6 O 

Oxides  métalliques io,52 O 

11  paraît  hors  de  doute , d’après  cela , que  les  plantes  tirent 
du  soi  une  partie  des  principes  fixes  qu’elles  fournissent  à 
l’analyse;  mais  pompent-ellesla  totalité  du  sol?  Ou  se  forme-t-il 
des  terres  par  l’acte  de  la  végétation?  Saussure  embrasse  la 
première  opinion , Schræder  cherche  à établir  l’opinion  con- 
traire (i). 

Schræder  détermina , par  l’analyse , la  quantité  de  terre  que 
contenaient  des  quantités  données  de  froment,  de  seigle, 
d’orge,  d’avoine;  il  éleva  les  graines  dans  des  fleurs  de  soufre, 
qu’il  arrosait  avec  l’eau  distillée  ; il  employa  aussi  au  meme 
usage  les  oxides  d’antimoine  et  de  zinc;  il  eut  l’attention  de  les 
exposer  au  soleil  dans  un  jardin,  mais  à l’abri  de  la  poussière 
et  de  la  pluie;  il  trouva  constamment  dans  la  plante  plus  de 
matière  terreuse  que  n’en  contenait  la  semence. 

Lampadius  a planté  diffèrens  végétaux  dans  des  terres 
pures,  il  les  a arrosés  avec  l’eau  de  fumier;  tous  ont  pris  leur 
accroissement,  et  chacun  contenait  des  parties  terreuses  qui 
n’existaient  pas  dans  le  sol  primitif. 

11  est  possible,  comme  l’observe  Saussure,  qui , lui-même,  a 
tro.rvé  46,34  de  carbonate  de  chaux , par  l’analyse  d’une  planta 
élevée  dans  le  granit  qui  n’en  contenait  point  ; il  est  possible, 
dis-je , que  l’eau  qui  coule  au  pied  , que  celle  qui  est  fournie 
par  l’air,  ou  celle  qui  sert  aux  arrosages , transporte  peu-à-peu 
les  matières  terreuses  dans  le  végétal.  Cependant  il  ne  faut 
pas  regarder  la  question  comme  décidée , elle  appelle  l’atten- 
tion de^  chimistes  et  exige  de  nouvelles  expériences. 

SECT.  III.  DE  L’ACTION  DES  STIMULANS  SUR  LA 
VÉGÉTATION. 

Nous  avons  parlé  jusqu’ici  des  sucs  nutritifs  du  végétal  et 
du  pouvoir  de  la  terre  dans  tout  ce  qui  concerne  la  végéta- 
tion , il  nous  reste  à parler  de  quelques  agens  qui  influent 
puissamment  sur  toutes  les  fonctions  de  la  plante  et  sans  le 
concours  desquels  il  n’y  a pas  de'  végétation. 

11  ne  suffit  pas  de  présenter  des  alimens  à la  plante , il  faut 

(i)  Mémoire  couronne  à Berlin,  en  i8oo,  sur  cette  question  : Déter- 
miner  la  proportion  des  parties  constituantes  terreuses  des  differentes 
espèces  de  blé , et  s'assurer  si  les  parties  terreuses  se  forment  par  la  vé- 
gétation. 
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encore  que  ses  organes  soient  disposés  à les  recevoir  et  à les 
digérer  ; et  ces  dispositions  sont  subordonnées  à l’influence  de 
quelques  agens  qui  excitent  ces  organes,  les  irritent,  les  mettent 
en  jeu  et  développent  en  eux  les  facultés  nécessaires.  Ces  agens 
sont  principalement  la  chaleur  et  la  lumière.  Nous  allons  con- 
sidérer leur  action  séparément. 

ChAP.  I.  ACTION  DE  TA  CHALEUR  DANS  LA  vioiTATION. 

Nous  avons  déjà  observé  que  la  germination  n’a  pas  lieu  à 
une  température  voisine  du  terme  de  la  glace;  elle  ne  se  dé- 
veloppe en  général  qu’à  quelques  degrés  au-dessus  de  cette 
température;  et  la  végétation  est  d’autant  plus  active,  que 
la  chaleur  atmosphérique  est  plus  élevée , pourvu  toutefois 
que  la  sève  soit  suffisamment  délayée  ; car  une  chaleur  forte 
qui  agit  après  un  temps  sec  n’active  pas  la  végétation  en  pro- 
portion du  degré  de  température. 

Le  docteur  VVaIkor  a prouvé  que  lorsque  la  sève  a com- 
mencé à couler  par  plusieurs  incisions  faites  au  tronc  ou  à la 
tige  d’une  plante,  on  peut  suspendre  l’écoulement  en  appli- 
quant dfe  la  glace  aux  ouvertures , de  telle  sorte  qu’on  l’inter- 
rompe à un  ou  plusieurs  orifices , tandis  qu’il  continue  à 
d’autres. 

La  première  impression  de  la  chaleur  sur  une  plante  ra- 
mollit donc  la  sève,  la  met  en  mouvement  et  en  circulation  ^ 
et  le  bourgeon  grossit. 

11  parait  que  le  premier  mouvement  de  la  sève  n’est  dû  qu’à 
l’expansion  et  à l’action  de  celle  qui  est  ramassée  dans  l’aubier  : 
cette  opinion  se  déduit  naturellement  des  belles  observations 
de  Knight.  {Transact.  philostph.  v.  1801  etsui^.) 

Ce  physicien  a prouvé  qu’api^s  que  la  plante  a développé 
toutes  les  parties  qui  se  forment,  depuis  le  printemps  jusqu’à 
la  fin  de  l’été , les  feuilles  continuent  à pomper  dans  l’air  et  à 
verser  dans  l’aubier,  par  des  vaisseaux  dont  il  a suivi  la  direc- 
tion , tous  les  sucs  qu’elles  absorbent.  La  sève  reste  en  dépôt 
dans  l’aubier  jusqu’à  ce  que  la  chaleur  vienne  la  mettre  en 
mouvement  ; ce  qui  arrive  au  printemps  , ou  par  l’exposition 
du  végétal  à une  température  chaude. 

De  la  doctrine  admise  par  Knight,  il  doit  s’ensuivre  que  la 
pesanteur  spécifique  de  l’aubier  doit  êtje  plus  forte  en  hiver 
qu’en  été  , attendu  que , dans  le  premier  cas , la  sève , durcie 
dans  le  tissu  de  l’aubier,  remplit  tous  les  porcs , et  qu’alors 
le  m^me  volume  d’aubier  contient  plus  de  matière  ; c’est  aussi 
ce  qui  est  confirmé  par  l’observation.  On  abattit , pendant 
l’fiiver  et  pendant  l’été , des  perches  de  chênes  du  même  âge 
et  nourris  sur  le  même  sol,  on  les  fit  sécher  au  même  degré 
de  chaleur;  la  pesanleur  spécifique  du  bois  abattu  en  hiver  se 
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trouva  de  0,679,  et  celle  du  bois  abattu  en  étd , de  0,609. 
pesanteur  spéci£que  de  l’aubier  du  premier  était  de  0,583,  et 
celle  de  celui  du  dernier^  de  o,533.  L’infusion  de  l’aubier  de 
l’nrbre  abattu  eu  hiver  était  d’une  couleur  plus  foncée  que  celle 
de  l’autre  ; sa  pesanteur  s’est  trouvée  de  1 ,002 , tandis  que  celle 
du  second  était  de  1,001  ■ 

On  peut  concevoir,  d’après  cette  doctrine , comment  il  est 
possible  qu’une  branche  d’arbre  introduite  dans  une  serre 
chaude  par  une  ouverture  particulière  y parcoure  les  premiers 
périodes  de  la  végétation  , et  produise  successivement  des 
feuilles,  dos  fleurs,  des  tiges , tandis  que  les  autres  parties  de 
l’arbre  exposées  au  froid  extérieur  ne  montrent  aucune  appa- 
rence de  vie.  On  voit  encore,  en  partant  de  la  même  théorie, 
la  raison  pour  laquelle  les  branches  et  les  arbres  coupés  en 
automne  végètent,  pour  la  plupart,  au  printemps,  jusqu’à  ce 
qu’ils  aient  épuisé  le  dépôt  de  sève  qui  s’était  formé  après  l’été. 

Cette  accumulation  de  la  sève  dans  le  tissu  de  l’aubier  a 
beaucoup  d’analogie  avec  l’amas  de  graisse  qui  se  forme  dans 
le  tissu  cellulaire  d’un  grand  nombre  d’animaux  aux  a^roches 
de  l’biver.  Dans  ces  derniers , cette  provision  de  graisse  sert 
à l’entretien  de  la  vie  pendant  l’engourdissement  de  quel- 
ques-uns , et  à la  nutrition  de  tous  pendant  la  saison  rigou- 
xeuse  où  ils  manquent  d’alimens;  tandis  que  dans  les  plantes 
l’amas  de  sève  déposé  dans  l’aubier  fournit  les  premiers  sucs 
nutritifs , lorsque  la  chaleur  vient  réveiller  les  organes  avant 
que  la  terre  soit  encore  échauffée , et  que  les  racines  puissent 
pomper  les  sucs  qui  y sont  contenus. 

On  doit  do9C  les  premiers  développemens  de  la  végétation 
à la  chaleur  atmosphérique,  qui  ramollit  les  sucs  déposés  dans 
l’aubier , leur  imprime  le  mouvement , et  excite  en  même 
temps  les  organes.  Mais  lorsque  la  terre  a enfin  reçu  l’im- 
pression de  la  chaleur,  lorsqu’elle  s’est  mise  en  amour,  pour 
me  servir  d’une  expression  vulgaire  mais  énergique , alors  les 
racinea  pômpent  l’eau  et  les  sucs  alimentaires  contenus  dans 
la  terre , et  ces  sucs  sont  transportés  dans  toutes  les  parties 
du  végétal  par  le  moyen  des  vaisseaux  qui  se  trouvent  dans 
le  bois  et  sur-tout  dans  l’aubier. 

Dans  le  second  période  de  la  végétation , la  sève  est  si 
abondante  qu’elle  transsude  par  les  pores  et  coule  par  toutes 
les  incisions  qu’on  pratique  sur  le  tronc.  C’est  dans  ce  période 
qu’on  voit  suinter  la  sève  par  l’extrémité  des  tiges  , surtout 
lorsqu’on  les  a taillées. 

11  est  hors  de  doute  que , dans  ce  période  de  la  végétation  , 
la  sève  monte  des  racines  aux  branches  ; car,  si  on  pratiqué 
plusieurs  incisions  et  à différentes  hauteurs  sur  le  troue  d’uit 
arbre,  la  sève  commence  à couler  par  les  plus  basses,  et  l’é- 
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coulemant  s’étabKt  snccessiyement  et  régulièrement  dans  toutes 
jusqu’aux  plus  hautes.  Duhamel  et  Bonnet,  en  arrosant  des 
plantes  arec  des  liqueurs  colorées  , ont  vu  constamment  la 
matière  colorante  se  montrer  d’abord  à la  partie  la  plus  basse 
et  s’élever  insensiblement. 

Il  résulte  des  observations  de  Knigbt  que  la  sève  augmente 
en  densité  à mesure  qu’elle  s’élève  : la  sève  retirée  d’un  sy- 
comore , à fleur  de  terre , a donné  1 ,oo4  de  pesanteur  spéci- 
fique, tandis  que  celle  qui  a été  extraite  à la  hauteur  de  6 pieds 
a présenté  1,008;  et  celle  qui  découlait  à 10  pieds  et  demi  , 
1,012. 

Mais  en  même  temps  que  la  sève  s’épaissit  par  son  ascen- 
sion , il  paraît  qu’elle  change  de  nature  : la  sève  extraite  au 

f(ied  de  l’arbre  est  insipide,  tandis  que  celle  qu’on  puise  dans 
a longueur  de  l’arbre  est  d’autant  plus  sucrée  qu’on  la  cueille 
à une  plus  grande  hauteur. 

Le  goût  sucré  que  prend  la  sève  en  circulant  dans  l’arbre 
parait  annoncer  qu'il  y a dêcarbonisation  ; .ce  qui  porte  à 
croire  que  l’oxygène  absorbé  par  les  racines  se  convertit  en 
acide  carbonique,  et  offre  un  phénomène  analogue  à celui 
que  nous  avons  observé  dans  les  premiers  momens  de  la  ger- 
mination des  graines. 

Dans  ce  second  période  de  la  végétation  , les  feuilles  par-" 
viennent  à leur  accroissement  naturel  ; et  dès-lors  elles  pom- 
pent les  gaz  et  l’eau  dans  l’atmosphère,  et  deviennent  les  prin- 
paux  organes  de  la  végétation. 

Knight  a éprouvé  qu’un  jet  de  vigne  privé  de  ses  feuilles 
cessait  de  végéter. 

Lorsqu’on  enduit  d’un  vernis  les  surfaces  des  feuilles  , la 
végétation  s’arrête  et  la  plante  meurt. 

11  est  connu  qu’une  plante  ne  pousse  point  lorsque  les  in- 
sectes dévorent  les  feuilles  à mesure  qu’elles  se  forment. 

Les  feuilles  absorbent  dans  l’air  tous  les  principes  qui  ser- 
vent à la  nutrition  du  végétal  ; elles  y versent  aussi  ^ comme 
nous  l’avons  observé , des  gaz  et  quelques  humeurs  excré- 
toires. Knight  a suivi  avec  un  grand  soin  les  vaisseaux  qui 
charrient  les  sucs  depuis  les  feuilles  jusqu’à  l’écorce  intérieure 
des  plantes,  et  même  jusqu’à  l’aubier;  il  a observé  que  ces 
vaisseaux  se  dirigeaient  constamment  de  haut  en  bas. 

D’après  tout  ce  que  nous  venons  de  dire,  on  peut  distinguer 
plusieurs  périodes  bien  marqués  dans  les  progrès  de  la  végé- 
tation annuelle  d’une  plante. 

Le  premier  période  comprend  le  moment  où  la  sève  ramassée 
dans  les  racines  et  dans  l’aubier  se  met  en  mouvement  par  l’im- 
pression d’une  chaleur  quelconque , soit  naturelle , soit  artifi- 
cielle, et  produit  les  premiers  développemens  de  la  végétation. 
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Le  second  période  est  celui  où  les  racines  commencent  à 
pomper  les  sucs  de  la  terre  et  portent  abondamment  dans  le 
cœur  de  l’arbre  pour  fournir  à la  nutrition  et  à l’accroissement. 

Dans  le  troisième  période , les  feuilles  deviennent , à leur 
tour,  le  principal  organe  de  la  nutrition;  et  après  avoir  fourni 
aux  fonctions  annuelles  du  végétal , telles  que  la  formation 
des  fruits  ou  graines,  elles  versent  le  superflu  des  sucs  nutri- 
tifs dans  le  tissu  de  l’aubier  et  des  racines  pour  servir  aux 
premiers  développemens  de  la  végétation  l’année  suivante. 

ChAP.  II.  ACTION  DE  LA  LUMIÈHE  DANS  LA  vécÉTATlON. 

Ainsi  que  la  chaleur,  la  lumière  parait  être,  non  un  aliment, 
mais  une  condition  nécessaire  pour  obtenir  une  bonne  végé- 
tation. 

La  lumière  et  la  chaleur  n’entrent  point  comme  élémens 
matériels  de  la  nutrition  dans  le  végétal,  leur  action  se  borne 
à stimuler  les  organes,  à les  exciter,  etc.;  et  c’est  pour  cela 
que  nous  avons  cru  devoir  classer  ces  doux  corps  parmi  les 
stimulans. 

L’effet  le  plus  marqué  de  la  lumière  sur  la  végétation,  c’est 
de  développer  la  couleur  des  végétaux  ; tous  ceux  qui  sont  à 
l’abri  de  cet  agent  blanchissent,  en  même  temps  que  leur  tissu 
devient  plus  mou,  plus  tendre  et  d’une  saveur  plus  fade.  Les 
jardiniers  ont  même  appris  à tirer  parti  de  cette  propriété  ; et 
ils  recouvrent  de  terre  ou  placent  dans  des  lieux  obscurs,  tels 
que  les  caves  , les  légumes  qu’ils  so  proposent  de  blanchir. 
Quoique  la  lumière  ne  soit  qu’un  agent  stimulant,  elle  forme 
une  condition  nécessaire  à la  végétation.  Gougz  a fait  voir  que, 
par  elle-même,  la  lumière  n’avait  pas  la  propriété  de  verdir  les 
végétaux,  et  que  la  couleur  verte  n’était  jamais  produite  sans  la 
présence  de  l’oxygène.  {Mémoires  de  Manchester,  t.  4,  p*  5oi .) 

Ces  phénomènes  s’expliquent  naturellement  si  l’on  fait  at- 
tention que  les  plantes  absorbent  l’oxygène  pendant  la  nuit  et 
qu’elles  Je  transpirent  pendant  le  jour;  car  il  s’ensuit  que  le» 
plantes  exposées  pendant  long-temps  à l’obscurité  se  saturent 
d’oxygène,  lequel,  en  se  combinant  avec  le  carbone,  produit 
de  l’acide  carbonique,  qui  ne  peut  que  s’accumuler  dans  le, 
végétal  sans  s’y  décomposer,  attendu  que  la  lumière  seule 
peut  opérer  cette  décomposition. 

La  plante  privée  de  la  lumière  doit  donc  s’étioler  en  se  sur- 
chargeant d’acide  carbonique.  Cette  assertion  est  portée  au 
dernier  degré  d’évidence  par  les  faits  suivans  : dans  une  galerie 
d’environ  ttoo  toises  de  longueur,  pratiquée  dans  une  mine  de 
charbon  pour  aller  couper  en  flanc  les  fllons  de  combustible  , 
je  m’aperçus  que  les  fungus  (champignons)  qui  s’étaient  for- 
més sur  les  nombreux  élançons  de  cette  galerie , variaient  en  - 
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couleur  et  consistance  , et  que  ceux  qui  étaient  les  plus  éloi- 
gnés lie  l’ouverture  ou  do  la  porte  ne  présentaient  que  peu  du 
consistance  et  étaient  très-blancs;  tandis  que  ceux  qui  étaient 
les  plus  rapprochés  du  dehors  étaient  colorés  en  jaune  et  très- 
compactes  : j’en  cueillis , dans  le  fond  de  la  galerie  , parmi 
ceux  qui  étaient  à l’abri  de  toute  lumière  solaire  ; j’en  pris 
d’autres  à la  porte,  où  la  lumière  les  frappait  avec  assez  d’in- 
tensité. Les  premiers  ne  m’ont  fourni  qu’une  masse  énorme 
de  liquide  fortement  chargé  d’acide  carbonique  ; ils  sa  sont 
réduits  d’eux-mémes  en  une  eau  dans  laquelle  on  n’apercevait 
que  quelques  pellicules  ou  iilaraens  fibreux , tandis  que  les 
seconds  ont  conservé  leur  forme  , leur  couleur,  leur  consis- 
, tance  , et  n’ont  produit  que  peu  d’acide  carbonique  et  beau- 
coup de  prinaipe  fibreux.  11  est  évident  que  ceux  de  ces  cham- 
pignons qui  s’étalent  formés  dans  l’obscurité  avaient  absorbé 
beaucoup  d’oxygène  et  beaucoup  d’eau,  qu’il  s’était  produit 
beaucoup  d’acide  carbonique  par  la  combinaison  de  l’oxygène 
avec  le  carbone  de  la  plante  , et  que  cet  acide  n’ayant  pas  pu 
être  décomposé , attendu  que  la  lumière  est  nécessaire  pour 
cette  opération , le  parenchyme  du  végétal  devrait  en  être  for- 
tement imprégné , et,  pour  ainsi  dire,  gorgé;  tandis  que  cette 
décomposition  était  favorisée  par  la  lumière  du  côté  de  la 
porte , et  que , par  conséquent , le  carbone  qui  en  provient 
devait  accroître  fa  partie  ligneuse  en  même  temps  que  l’oxy- 
gène devenu  libre  s’échappait  dans  l’air.  Cette  explication  est 
conforme  à tous  les  phénomènes  que  présente  la  végétation 
lorsqu’elle  se  fait  avec  les  circonstances  favorables. 

Les  phénomènes  de  l’étiolement  des  plantes  ne  paraissent 

fias  admettre  d’autre  cause  que  celle-là  ; et  la  direction  que 
es  plantes  prennent  vers  la  lumière  lorsqu’on  les  élève  dans 
des  serres  peu  éclairées,  provient,  sans  doute,  de  ce  que  le 
côté  le  moins  éclairé  se  remplit  de  sucs  qui,  ne  pouvant  pas 
être  digérés , occasionne  une  accumulation , une  vraie  plé- 
thore, qui  gonfle  les  parties  et  y produit  un  volume  qui  doit 
forcer  iuB^’te  à s’incliner  du  côté  opposé. 

On  pjRK  encore  expliquer  par  là  pourquoi  les  plantes  jau- 
nissent toutes  les  fois  que  d’épais  brouillards  ou  une  atmo- 
sphère long-temps  humide  et  sombre  pénètrent  la  plante  do 
beaucoup  de  sucs,  sans  qu’une  lumière  vive  et  pure  vienne  en 
faciliter  l’élaboration  ou  la  digestion  ; pourquoi  les  végétaux 
élevés  par  le  secours  de  beaucoup  d’engrais  ne  présentent  ni  le 
parfum  ni  le  goût  exquis  de  ceux  qui  croissent  dans  des  terres 
moins  grasses , mais  à une  lumière  plus  vive  ; pourquoi  les 
feuilles  jaunissent  en  automne  et  dans  tous  les  cas  où  la  m^che 
de  la  nutrition  est  troublée  ou  altérée  par  l’absence  de  *18  lu- 
mière ou  dé  la  chaleur. 
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Dans  le  végétal  comme  dans  l’animal , il  ne  suffit  pas  de 
gorger  l’individu  de  sucs  alimentaires  , il  faut  encore  des  or- 
ganes sains  pour  les  digérer  ; mais , dans  le  végétal , où.  la  vi- 
talité des  organes  n’est  pas  aussi  indépendante  des  agens  ex- 
térieurs que  dans  l’animal,  il  lui  faut  de  plus  le  concours 
de  la  châleuT  et  de  la  lumière,  qu’on  peut  regarder  comme 
les  moteurs  de  ses  fonctions  et  les  stimulans  nécessaires  de  ses 
organes. 

CuAF.  Ilr.  DE  l’action  SIMPLE  OU  MIXTE  DE  FLUSIEVES 
AUTHES  COEFS  DANS  LA  VÉGÉTATION. 

Indépendamment  des  deux  agens  dent  nous  venons  de  par- 
ler , et  qu’on  peut  regarder  comme  les  plus  puissans  de  la  vé- 
gétation, puisque  sans  eux  elle  ne  peut  pas  avoit  lieu  , il  en 
est  d’autres  qui , quoique  secondaires , ne  méritent  pas  moins 
une  attention  particulière  de  notre  part  : je  veux  parler  du 

Iilâtre , de  la  chaux , des  sels  , de  la  suie  , de  la  poudrette , de 
,’écobuage  , des  cendres,  etc. 

Quoique  quelques-unes  de  ces  substances,  telles  que  la  pon- 
drette  et  la  suie  , possèdent  des  qualités  nutritives , nous  ne 
pouvons  pas  en  borner  les  effets  à cette  seule  faculté  : il  faut 
nécessairement  encore  y reconnaître  une  vertu  stimulante  , 
de  sorte  que  leur  action  est  mixte , et  nous  les  plaçons  dans  ce 
chapitre,  parce  que  cette  vertu  stimulante  parait  jouer  le  pre- 
mier rôle  dans  leur  action  ; en  effet , que  pourraient  quelques 
atomes  de  poudrette  répandus  sur  un  vaste  champ , si  on  en 
bornait  l’effet  à servir  d’aliment  aux  nombreirx  végétaux  qui 
y croissent?  On  peut  regarder  tous  ces  puissans  agens  de  la 
végétation  comme  les  liqueurs  fortes  dont  l’homme  fait  usage 
pour  réveiller  ses  organes  languissans,  ou  comme  les  épiceries 
dont  il  assaisonne  ses  alimens  pour  en  faciliter  la  digestion. 

D’autres  substances , parmi  celles  dont  nous  parlons  d'ans  ce 
chapitre,  doivent  être  considérées  sous  la  double  faculté  d’a- 
mender le  sol  et  de  stimuler  le  végétal , telles  sont ^la  chaux 
et  les  cendres  ; celles  - ci  divisent  la  terre  et  la  remllPi^  plus 
poreuse  en  même  temps  qu’elles  favorisent  la'"  dîs8t^tion 
de  l’humus  qu’elle  contient.  L’écobuage  produit  encore  le 
même  effet  ; il  convient  essentiellement  dans  les  terres  fortes 
et  froides.  Dans  cette  opération , la  calcination  qu’on  opère 
sur  une  partie  de  la  terre  en  change  la  nature  j elle  lui  ôte  la 
faculté  de  se  délayer,  de  s’empâter,  et  la  rend,  par  conséquent, 
très-propre  à amender  le  reste  du  sol  qui  , par  sa  nature , est 
trop  compacte. 

^elques-unes  des  substances  que  nous  faisons  entrer  dans 
ce  ^ikpitre  ne  possèdent  que  la  vertu  stimulante  , tels  sont  les 
sels.  Personne,  assurément,  ne  leur  attribuera  une  vertu  nu- 
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trltÎTe , et  cependant  tout  le  inonde  est  d’accord  «itr^le  bon  effet 
qu’ils  produisent  sur  la  végétation.  C’est  sur-tout  à eux  qu’on 
doit  attribuer  l’action  puissante  des  urines,  de  la  suie,  des  plâ- 
tras, des  cendres  de  pyrite , de  tourbe  et  de  bois. 

L’agriculteur  peu  instruit  attribue  tout  aux  sels  ; il  en  trouve 
dans  l’air,  dans  l’eau , dans  la  terre,  dans  les  engrais , etc.  ; 
mais  nous  croyons  qu’en  faisant  connaître  ce  qui  est  dû  dans 
la  végétationA  chacun  de  ces  agens , et  en  déterminant  rigou- 
reusement ce  que  chacun  d’eux  fournit  à la  plante,  nous  avons 
substitué  le  langage  de  la  vérité  à des  erreurs  accréditées  , et 
que , dorénavant , on  ne  verra  les  sels  que  là  où  ils  Sont , et 
pour  les  considérer  comme  de  simples  stimulons. 

Plusieurs  des  amendemens  dont  nous  nous  occupons  en  ce 
moment  produisent  encore  des  effets  mixtes  ou  composés,  qu’il 
importe  de  faire  connaître  : la  chaux,  par  exemple,  outre  l’ac- 
tion amendante  et  stimulante  que  nous  lui  avons  reconnue , 
sert  encore  à neutraliser  les  acides  qui  existent  dans  quelques 
cas , comme  dans  les  terres  argileuses  ramenées  à la  surface  par  . 
des  labours  profonds , dans  les  terreaux  préparés  à l’ombre  , 
dans  les  vases  des  marais,  etc.  Dans  tous  ces  cas,  sans  le  se- 
cours de  la  chaux,  on  serait  obligé  de  laisser  les  terres  très-long- 
temps exposées  à l’air  pour  obtenir  un  résultat  que  l’emploi  de 
la  chaux  procure  en  un  moment.  ' 

Do  toutes  ces  substances,  le  plâtre  est  celle  sur  l’action  de 
laquelle  nous  sommes  le  moins  éclairés.  L’effet  prodigieux 
qu'il  produit  sur  quelques  fourrages  artificiels  , tels  que  le 
trèilo  , ne  saurait  s’expliquér  ; ni  en  le  considérant  comme 
amendement , attendu  qu’on  le  répand  en  poussière  sur  les 
feuilles  et  d’ailleurs  en  trop  petite  quantité;  ni  en  le  considé- 
rant comme  stimulant,  attendu  que  le  plâtre  broyé  a à-peu-près 
les  mêmes  vertus  que  le  plâtre  cuit  ; ni  en  le  considérant 
comme  absorbant , attendu  qu’il  n’âgit  qu’autant  qu’il  se  fixe 
sur  les  feuilles.  S’il  était  permis  de  former  des  conjectures 
«uf  sa  manière  d’agir , nous  dirions  que  , comme  il  ne  produit 
de  bons  effets  que  lorsqu’on  le  répand  sur  les  feuilles  mouillées, 
ou  un  peu  avant  la  pluie , il  a peut-être  la  propriété , en  s’em- 
parant de  l’eau  , de  la  fournir  ensuite  peu-à-peu  au  végétal  ; 
et  peut  - être  qu’il  absorbe  aussi  l’acide  carbonique  pour  le 
transmettre  de  même  à la  plante.  On  pourrait  peut-être  aussi 
le  considérer  comme  aliment  du  trèfle  ; car  M.  Davy  a trouvé 
une  grande  quantité  de  plâtre  dans  les  cendres  du  trèfle.  {Bi- 
bliot.  brit.,  n".  SaS,  p.  365.)  Ce  fait  peut  expliquer  pour- 
quoi le  plâtrage  ne  produit  pas  d’effet  sensible  sur  les  trèfles 
qui  croissent  dans  un  sol  qui  est  pourvu  de  ce  sel , et  pourquoi 
le  trèfle  ne  peut  pas  prospérer  sur  un  sol  pendant  plus  de  deux 
^ trois  ans.  Nous  ne  pouvons  former  que  des  conjectures  sur  la 
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cause  d’un  fi|it  connu  et  éprouvé  ; il  faut  attendre  du  temps  f 
de  l’observation  et  de  l’expérience,  l’explication  de  cet  impor- 
tant phénomène. 

De  tout  ce  que  nous  venons  de  dire , on  peut  conclure  qu’on 
peut  distinguer  trois  effets  dans  l’action  des  substances  qu’on 
ajoute  aux  terres  pour  les  rendre  fertiles,  et  sous  ce  rapport 
ou  peut  les  diviser  en  trois  classes. 

x".  Les  unes  préparent  les  terres  de  la  manière  la  plus  favo- 
rable à la  végétation.  On  produit  cet  effet  en  corrigeant  les 
vices  d’une  terre  par  le  mélange  d’autres  terres  qui  ont  des  qua- 
lités opposées  I c’est  cette  opération  qui  constitue  essentielle- 
ment les  amendemens.  On  amende  encore  un  terrain  sans  au- 
cune addition  de  terre  étrangère , en  le  divisant  par  des  la- 
bours, en  l’aérant  par  le  mélange  des  fumiers  longs  , etc. 

a“.  D’autres  substances  fournissent  l’aliment  à la  plante  : tels 
sont  les  fumiers  et  tout  ce  qui  est  connu  sous  le  nom  d’engrais  j 
l’acide  carbonique , l’eau  , l’oxygène , etc. 

D’autres  enfin  bornent  leur  action  à stimuler  les  organes 
du  végétal , à donner  et  à maintenir  l’activité  dans  ses  ionc- 
tlons.  La  chaleur  et  la  lumière  tiennent  le  premier  rang  parmi 
celles-ci , ensuite  viennent  les  sels,  soit  purs,  soit  mélangés, 
la  chaux,  les  cendres , les  terres  brûlées,  etc. 

Mais,  dans  le  nombre  de  ces  agens,  il  en  est  qui  réunissent 
plusieurs  propriétés  et  produisent  des  effets  mixtes  : ainsi  la 
chaux,  les  terres  brûlées  sont  à- la-fois  des  amendons  et  des 
stimulans  ; la  poudrette,  les  urines,  les  fumiers  sont  stimulons 
et  nourrissans. 

Nous  pourrions  entrer  dans  de  plus  grands  détails  ; mais , 
outre  que  les  bornes  d’un  article  s’y  refusent , nous  craindrions 
de  répéter  ce  qui  se  trouve  à d’autres  mots  du  Dictionnaire  , 
et  nous  croyons  d’ailleurs  qu’il  suffit  d’avoir  établi  des  prin- 
cipes sur  la  végétation , pour  que  le  lecteur  en  fasse  lui-même 
une  application  facile.  (Chaf.) 

U arrive  quelquefois  que  les  céréales,  et  en  général  tontes 
les  plantes  cultivées , sont  dérangées  dans  leur  végétation  par 
les  sécheresses  du  printemps,  et  qu’alors  elles  entrent  en  fleurs 
avant  d’avoir  acquis  tout  le  développement  qui  leur  est  propre. 
Si , dans  ce  cas , il  survient , en  été , des  pluies  abondantes  , 
les  pieds  de  ces  plantes  reprennent  vigueur,  poussent  de  nou- 
velles tiges  et  de  nouvelles  fleurs  , qui  nuisent  aux  premières 
et  ne  fournissent  que  des  avortons.  Les  fromens  des  environs 
de  Paris  offrirent  un  exemple  de  ce  fait  en  lySfi.  J’en  ai  fré- 
quemment vu  des  exemples  dans  les  pommes  de  terre  plantée» 
en  terrain  sec  ; la  vigne  et  les  autres  arbres  fruitiers  en  mon- 
trent quelquefois.  Dans  ce  cas , l’habileté  des  cultivateurs  con- 
siste à choisir  justement  le  moment  propre  à la  récolte.  Plus 
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tàt , les  premières  productions  ne  seraient  pas  assex  m&res  , 
plus  tard,  elles  le  seraient  trop.  En  général,  il  n’y  a rien  do 
bon  à espérer  des  circonstances  de  ce  genre.  (B.) 

VEIilLÉE.  Réunion  des  habitans  d’un  village  pendant  les 
longues  soirées  de  l’hiver , pour  travailler  autour  de  la  même 
lumière. 

Cette  réunion , toujours  économique,  a des  avantages  et  des 
inconvéniens  moraux  , dans  lesquels  il  n’est  pas  du  but  do  \ 
cet  ouvrage  d’entrer.  Je  dirai  seulement  qu’il  serait  possible 
d’en  tirer  un  grand  parti  pour  l’instruction  des  cultivateurs  , 
et  que , se  faisant  souvent , pour  épargner  le  feu , dai^  des 
caves  ou  dans  des  écuries  humides  , où  l’air  non  renouvelé  est 
altéré  par  la  respiration  ou  les  émanations  du  sol,  il  en  résulte 
souvent  des  maladies  chroniques  et  même  des  Asphyxies.  Foy. 
ce  mot.  (B.)  • 

VEILLOTTES.  On  donne  ce  nom , aux  environs  de  Mon- 
targis , à de  petits  tas  de  foins  qu’on  forme  sur  les  prés,  et  qu’on 
y laisse  jusqu’à  ce  qu’on  puisse  les  voiturer  à la  maison , ce  qui 
n’a  lieu  quelquefois  que  long  - temps  après  la  fenaison.  Aussi 
arrive-t-il  souvent  que  ce  Foix  s’altère.  Voyez  ce  mot  et  celui 
PnAiniE.  (B.) 

VEINE  DE  TERRE.  Petite  portion  de  terre,  souvent  plus 
longue  que  large , d’une  nature  différente  de  celle  qui  l’envi- 
ronne. 

Les  agriculteurs  sont  souvent  dans  le  cas  de  remarquer  dans 
leurs  champs  de  ces  veines , qui  tantôt  donnent  des  produits 
plus  abondans , tantôt  des  produits  plus  faibles  que  le  reste  du 
champ. 

TJn  grand  nombre  de  causes  peuvent  agir  pour  produire  une 
veine  bonne  ou  mauvaise , je  vais  en  indiquer  quelques-unes. 

Comme  les  couches  de  la  terre  sont  le  plus  souvent  d’inégale 
épaisseur,  il  se  peut  que  celle  qui  est  dessous  la  terre  végétale 
saille  davantage  dans  certains  lieux,  et  ces  endroitsayant  moins 
de  terre , les  racines  ne  peuvent  s’étendre  autant  qu’autre  part, 
et  elles  sont  plus  dans  le  cas  d’être  frappées  par  les  sécheresses. 

Un  champ  qui  se  trouve  sur  le  point  de  séparation  d’un  ter- 
rain argileux  et  d’un  terrain  sablonneux  a deux  natures  do 
terre , dont  l’une  sera  fertile  dans  les  années  sèches,  et  l’autro 
dans  les  années  pluvieuses. 

Toujours  les  eaux  pluviales  entraînent  de  l’humus  des  lieux 
élevés  dans  les  lieux  bas  ; ainsi  les  bords  de  leur  courant  seront 
plus  fertiles  que  les  terrains  adjacens. 

Souvent  les  torrens  amènent  des  sables  qui  produisent  un 
effet  positivement  contraire  au  précédent  dans  les  mêmes  cir- 
constances. 

Ces  deux  causes  ont  commencé  d’agir  dès  le  moment  où  les 
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continens  actuels,  qui  ont  été  dégagés  des  eaux  de  la-  mer, 
sent  encore  et  agiront  jusqu’à  ce  que  la  mer  vienne  de  nouveau 
les  recouvrir. 

J’ai  vu  plusieurs  fois  de  ces  veines  de  terre  être  flus  fer- 
tiles , quoique  de  même  nature , parce  qu’il  y avait  dessous , à 
une  petite  profondeur  , une  nappe  d’eau  dont  les  émanations 
montaient  jusqu’à  la  surface  , ou  qu’il  y passait  un  courant 
d’eau. 

Les  terres  anciennement  fouillées  dans  quelques-unes  de 
leurs  parties,  par  des  motifs  étrangers  à leur  culture,  sont  sou- 
vent plus  fertiles , ou  quelquefois  plus  stériles  dans  ces  parties. 

Ln  cultivateur  soigneux  doit  faire  en  sorte  que  ses  champs 
soient  d’une  nature  égale , car  une  inégalité  de  grandeur  dans 
le  blé  en  amène  une  dans  la  maturité  , et  par  conséquent  nuit 
au  produit  des  récoltes.  En  conséquence , les  mauvaises  veines 
seront  défoncées  , fumées , enfin  cultivées  de  manière  à les 
rendre  aussi  fertiles  que  les  bonnes.  Voyez  Culture  et 
Labour.  (B.) 

VELAR,  Erysimum.  Genre  do  plantes  de  la  tétradynamie 
siliqueuse  et  de  la  famille  <jus  crucifères,  qui  rassemble  une 
quinzaine  d’espèces , dont  trois  ou  quatre  sont  assez  communes 
et  assez  fréquemment  employées  en  médecine  pour  devoir  être 
mentionnées  ici.^ 

Le  ViLAR  DES  BOUTIQUES , OU  TORTELLE,  Erysimum  ojfici- 
nale.  Lin. , a les  racines  annuelles;  les  tiges  droites,  angu- 
leuses, rameuses,  hautes  d’un  à 2 pieds;  les  feuilles  alternes, 
pétiolées,  lyrées,  rongées,  dentées,  avec  le  lobe  supérieur  plus 
grand;  les  fleurs  jaunes,  très-petites,  disposées  en  épis  ter- 
minaux , les  siliques  appliquées  contre  la  tige.  On  le  trouve 
très-communément  le  long  des  chemins,  parmi  les  décombres, 
autour  des  vieilles  masures,  et  en  général  dans  tous  les  lieux 
secs  et  pierreux  qui  sont  cultivés.  Il  fleurit  au  milieu  du  prin- 
temps. Ses  feuilles  sont  regardées  comme  incisives  et  adou- 
cissantes , et  en  conséquence  employées  dans  les  toux  invété- 
rées, l’astîimo  pituiteux,  la  perte  de  la  voix  par  des  chants 
forcés , d’où  le  nom  à'herie  du  chantre  qu’il  porte  vulgaire- 
ment. Les  chèvres  et  les  moutons  le  mangent  quelquefois , 
mais  les  autres  bestiaux  n’y  touchent  pas.  Comme  il  est  sou- 
ventextrêmement  abondant  dans  les  lieux  qui  lui  conviennent, 
il  est  bon  de  l’utiliser  en  l’arrachant  à la  fin  de  l’été  pour 
augmenter  la  masse  des  fumiers , même  pour  chauffer  le  four 
si  on  est  dans  un  pays  où  le  bois  est  rare. 

Le  ViLAR  DES  CHARPEKTiERs,  OU  Vhcrbc  de  Sainte-Barbe, 
Erysimum  barbarea,  Lin. , a les  racines  vivaces,  fibreuses.; 
les  tiges  droites , cannelées , rameuses , hautes  d’un  à a pieds; 
les  feuilles  alternes,  amplexicaules  , glabres,  d’un  vert  foncé, 
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lyrées,  avec  le  lobe  «upérieur  plus  grand  et  denté)  les  fleurs 
d’un  jaune  vif  et  disposées  en  épis  à l’extrémité  des  tiges  et 
des  rameaux.  Il  se  trouve  en  Europe  dans  les  lieux  bumides 
et  ombragés,  le  long  des  ruisseaux  , sur  le  bord  des  mares.  Il 
fleurit  au  milieu  du  printemps,  et  reste  vert  pendant  tout  l’hi- 
ver. C’est  une  très-belle  plante  qui  offre  une  variété  doublé 
d’un  grand  éclat , fréquemment  employée  à l’ornement  des 
jardins.  11  lui  faut  un  sol  riche  et  frais.  On  le  place  sur  les 
côtés  des  plates-bandes  des  parterres,  en  touffes  de  8 à i o pouces 
de  diamètre,  ou  dans  l’intervalle  des  buissons  dçs  premiers 
rangs  des  massifs.  Pour  le  faire  fleurir  deux  et  même  trois  fois 
dans  l’année,  il  faut  couper  ses  tiges  au  moment  où  ses  der- 
nières fleurs  s’épanouissent  et  l’arroser  ensuite  fortement.  On 
le  multiplie  très-bien  de  boutures  faites  en  été  dans  un  lieu 
frais  et  ombragé;  mais  comme  ses  touffes  s’augmentent  très- 
rapidement,  on  préfère  de  les  déchirer  en  automne  pour  en 
former  de  nouvelles.  Cette  opération  est  des  plus  faciles  et  des 
plus  certaines.  Ses  feuilles  sont  peu  du  goût  des  bestiaux  ; 
mais  on  les  regarde  comme  détersives  et  vulnéraires , et  on  les 
emploie  fréquemment  dans  les  campagnes  pour  la  guérison 
des  blessures  : de  là  vient  le  nom  vulgaire  qu’il  porte. 

Ce  que  j’ai  dit  au  sujet  du  précédent  s’applique  aussi  à 
celui-ci. 

Le  Vélar  ALtiAiBE,ou  simplement  l’a/Z(fl/>e,  a les  racines 
vivaces,  quelquefois  bisannuelles;  les. tiges  droites,  un  peu 
velues,  un  peu  striées,  hautes  de  2 à 3 pieds  ; les  feuilles  al- 
ternes, pétiolées,  cordiformes,  fortement  et  inégalement  den- 
tées ; les  fleurs  blanches  et  disposées  en  épis  au  sommet  des 
tiges  et  des  rameaux.  Il  croît  très-abondamment  dans  les  lieux 
ombragés,  le  long  des  haies,  autour  des  maisons,  et  sur-tout 
dans  les  bosquets  des  jardins,  et  fleurit  en  mai.  Ses  feuilles  dans 
la  chaleur,  et  encore  plus  quand  on  les  froisse  , exhalent  une 
odeur  d’ail  très-prononcée.  Les  vaches  les  mangent  quelque- 
fois et  elles  communiquent  leur  odeur  au  lait  et  au  beurra 
qu’elles  fournissent.  11  passe  pour  diurétique,  incisif,  carmi- 
natif  et  expectorant.  On  en  fait  assez  fréquemment  usage. 

Il  est  dommage  que  cette  plante  sente  mauvais  et  s’élève 
autant , car  sa  propriété  de  croître  à l’ombre  et  de  pousser  dès 
les  premiers  jours  du  printemps , la  rendent  précieuse  pour 
couvrir  la  nudité  du  sol  des  bosquets.  Si  malgré  ces  deux  in- 
convéniens  on  veut  l’y  laisser,  il  faut  avoir  soin  de  la  couper 
aussitôt  que  ses  fleurs  sont  passées,  soit  pour  les  faire  repousser, 
soit  pour  se  débarrasser  de  l’aspect  de  ses  longues  tiges  déchar- 
nées. (B.) 

VELOURS  VERT.  Nom  que  Geoffroi  a donné  à I’Attelabe 
TERT.  Voyez  ce  mot. 
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VELVOTE.  Espèce  du  genre  des  Limaires.  Voyez  ce  mot. 

VENDANGE.  Cueillette  des  raisins  destinés  à faire  le  Vin. 
Voyez  ce  mot. 

J’exposerai  au  mot  vtoNE  les  travaux  qu’exige  cet  arbrisseau 
pour  amener  une  récolte  certaine  et  abondante  de  raisin  propre 
à faire  un  vin  de  bonne  qualité  et  susceptible  de  se  conserver. 
Ici  je  dois  seulement  apprendre  quand  et  comment  il  faut  ef- 
fectuer cette  récolte. 

Comme  les  opérations  de  la  vendange , et  encore  plus  celles 
qui  lui  succèdent,  sont  très-pressées,  et  que  le  manque  de  l’une 
d’elles,  ou  seulement  son  retard,  peut  conduire  à la  perte 
totale  du  résultat  de  six  mois  de  travaux  toujours  pénibles , et 
d’inquiétudes  sans  cesse  renaissantes,  un  propriétaire  de  vi- 
gnes doit  s’y  prendre  d’avance  pour  faire  ses  dispositions  et 
«es  préparatifs.  Ainsi  d’abord  il  se  pourvoira  de  tonneaux  neufs 
et  fera  réparer  ses  vieux  dès  le  commencement  de  l’été,  afin 
d’avoir  le  choix  et  de  payer  moins  cher.  Ensuite  il  fera  visiter 
et  nettoyer  son  pressoir,  ses  cüves,  ses  bannes  et  autres  ob- 
jets de  service;  puis  il  arrêtera  des  vendangeurs  ou  des  ven- 
dangeuses, et  des  voitures  en  assez  grand  nombre  pour  que 
sa  récolte  puisse  être  coupée  et  amenée  à la  maison  en  un  très- 
petit  nombre  de  jours,  deux  ou  trois  seulement,  s’il  se  peut. 

L’époque  de  la  vendange  est  fixée  par  la  maturité  de  la  plus 
grande  partie  des  raisins;  mais  il  est  très-rare  qu’on  ne  la  de- 
vance pas,  soit  par  le  désir  de  jouir  plus  vite , soit  par  la  crainte 
des  gelées , des  pluies , des  grêles  et  autres  accidens. 

La  plupart  des  vignobles  sont  composés  de  plusieurs  variétés 
de  plants  (cépéages)  qui  mûrissent  à des  époques  différentes. 
Les  raisins  des  unes  sont  donc  mûrs  avec  excès  quand  ceux 
des  autres  sont  encore  verts.  Cette  circonstance  seule  rend  fort 
difficile  la  fixation  précise  du  moment  où  il  faut  en  faire  la  ré- 
colte. On  prend  ordinairement  un  terme  moyen  approximatif, 
plutôt  en  avant  qu’en  arrière , et  le  vin  qu’on  obtient  est  sans 
générosité , d’un  goût  âpre  et  d’une  couleur  peu  flatteuse  , 
parce  que  la  plus  grande  partie  des  raisins  n’est  pas  arrivée  au 
point  complet  de  maturité. 

En  effet , il  y a , par  exemple  , aux  environs  de  Paris , près 
de  deux  mois  de  distance  entre  la  maturité  de  la  Magdeleine 
et  celle  du  plant  de  lune.  Ainsi  la  Magdeleine  est  pourriel  ors- 
que  le  plant  de  lune  est  dans  le  cas  d’être  vendangé.  Par-tout 
les  raisins  blancs  ont  une  qualité  différente  des  raisins  rouges. 

Dans  les  vignobles  de  la  ci-devant  Champagne,  on  vendange 
à trois  reprises  différentes , et  on  fait  par  conséquent  trois  es- 
pèces de  vin,  dont  le  premier  est  ce  vin  fin  si  estimé  dans  toute 
l’Europe. 
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J’ai  vu  aussi  , dans  les  années  de  non  maturité  f suivre  la 
même  méthode  dans  la  ci-devant  Bourgt^ne. 

11  est  probablement  d’autres  lieux  en  France  où  on  la  pra- 
tique également  dans  certaines  circonstances. 

On  en  fait  de  même  dans  les  vignobles  voisins  de  Malaga. 
La  première  , qui  est  celle  des  variétés  hêtives,  a lieu  en  juin  } 
la  seconde  , des  variétés  intermédiaires , a lieu  à la  fin  d’août, 
et  la  troisième , des  variétés  tardives , a lieu  au  commencement 
d’octobre.  Le  vin  de  la  première  a la  consistance  du  miel , celui 
de  la  seconde  est  sec , clair  et  fort.  C’est  avec  le  troisième  qu’oa 
fabrique  le  véritable  vin  de  Alalagaqu’on  boit  dans  l’étranger. 

La  petite  augmentation  de  dépense  qui  est  la  suite  d’un  tel 
usage  est  si  peu  de  chose  quand  on  la  compare  à l’augmen- 
tation de  prix  que  peuvent  acquérir  des  vins  de  meilleure  qua- 
lité, qu’il  doit  paraître  surprenant  qu’on  ne  l’adopte  pas  par- 
tout. Point  de  doute  pour  moi  que  si , dans  les  environs  de 
Paris  par  exemple,  on  vendangeait  séparément  les  musniers 
parmi  les  rouges  et  les  mêliers  parmi  les  blancs,  on  y trouvât 
un  grand  avantage  relativement  à la  qualité  du  vin.  Ces  deux 
variétés,  quelque  peu  dignes  d’estime  qu’elles  soient , à mon 
avis  , sont  les  plus  abondantes  en  principe  sucré  , de  celles 
qu’on  y cultive  , et  celles  dont  la  maturité  est  la  plus  précoce 
après  la  Magdeleine  , variété  de  mauvaise  qualité  , et  dont  on 
ne  place  des  pieds  dans  les  vignes  que  pour  en  vendre  les  rai- 
sins en  détail. 

Quelques  personnes  diront  peut-être  que  les  vins  fabriqués 
avec  du  musnier  ou  du  mêlier  seraient  trop  doux  pour  les  ha- 
bitans  des  campagnes,  qui  veulent  que  le  vin  gratte  leur  palais, 
qu’il  se  garderait  moins  long-temps,  etc.  Mais  ces  raisons  doi- 
vent-elles paraître  valables?  Une  mauvaise  habitude  doit-elle 
être  perpétuée?  Est-on  jamais , aux  environs  de  Paris,  comme 
dans  le» vignobles  éloignés  des  grandes  villes,  dans  le  cas  de 
ne  savoir  où  placer  son  vin  , même  de  crainte  qu’il  ne  s’altère 
en  le  gardant , ce  qui  arrive  souvent  au  vin  de  musnier? 

Dans  les  palus  de  Quéries,  près  Bordeaux,  on  plants  là  où 
le  terrain  est  le  plus  sec  les  cépéages  qui  mûrissent  le  plus 
tard , tels  que  lés  deux  espèces  de  verdot , et  dans  les  lieux  les 
plus  humidês  le  gros  vilain  et  autres  cépéages  qui  mûrissent  de 
bonne  heure  : par  ce  moyen , on  se  procure  la  facilité  de  ven- 
danger le  tout  en  même  temps. 

Mais  c’est  en  ne  plantant  qu’un  petit  nombre  de  variétés 
choisies  qu’on  peut  espérer  d’obtenir  des  vendanges  toujours 
au  même  degré  de  maturité.  Déjà  on  est  persuadé  de  cette  vé- 
rité dans  quelques  vignobles,  et  bientôt  sans  doute  elle  se  pro- 
pagera dans  tous. 

A Langon , à Bergerac  et  autres  vignobles  du  midi , on  fait 
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la  yendange  le  plus  tard  possible  y et  on  y procède  tons  les 
deux  ou  trois  jours  pendant  près  d’un  mois;  c’est-à-dire  qu’on 
cueille  seulement  les  grains  qui  sont  parvenus  à leur  complète 
maturité  : ce  qu’on  reconnaît  au  commencement  d’altération 
de  leur  peau.  Des  ciseaux  et  un  panier  sont  les  moyens  qu’on 
emploie.  Dans  ces  vignobles , où  les  vendanges  ne  se  terminent 
qu’en  novembre  , c’est-à-dire  après  que  toutes  les  autres  sont 
laites  depuis  long-temps,  on  a à redouter  les  ravages  des  grives 
et  autres  oiseaux  mangeurs  de  baies.  Mon  mallieureux  et  cé- 
lèbre ami  Gensonné  , un  des  principaux  propriétaires  du  pre- 
mier de  ces  vignobles,  me  disait  prendre,  dans  sa  jeunesse,  une 
si  grande  quantité  de  ces  oiseaux,  que  sa  chasse  suffisait  à la 
nourriture  de  tout  son  village  pendant  près  d’un  mois. 

Ce  n'est,  je  ne  puis  trop  le  répéter,  qu’autaiit  que  l’on 
fera  la  vendange  seulement  lorsque  le  raisin  sers  le  plus  mûr 

fiossible , qu’on  pourra  espérer  d’avoir  , dans  chaque  vignoble, 
e vin  de  la  meilleure  qualité  possible,  puisque  ce  n’est  qu’alors 
que  le  principe  sucré  est  complètement  développé , et  que  c’est 
ce  principe  sucré  qui  fait  que  le  moût  fermente  et  que  le  vin 
contient  de  l’alcool.  Voyez  Vin  , Fermentation  , Moût  , 
Acide  , Sucre  et  Sirop. 

Comme  la  maturité  des  fruits  se  complète  après  qu’ils  sont 
séparés  de  la  plante  qui  les  nourrissait,  qu’elle  s’accélère 
même  dans  ce  cas , il  est  très  - utile  de  laisser  deux  ou  trois 
jours  la  vendange  étalée  sur  de  la  paille  avant  de  la  soumettre 
à la  fermentation  ou  de  l’exprimer.  Des  expériences  faites,  ces 
dernières  années,  en  grand,  par  M.  Sam-Paillo,  expériences 
consignées  dans  un  mémoire  inséré  dans  les  Annales  de  chi- 
mie , constatent  que  , par  ce  seul  soin  , le  vin  peut  gagner  le 
double  en  bonté.  Ces  expériences,  dont  le  résultat  est  com- 
plètement conforme  aux  principes  de  la  saine  théorie  , doivent 
être  pris  en  sérieuse  considération  par  tous  les  propViétaircs 
de  vignobles  , jalgux  de  faire  du  vin  aussi  bon  que  le  com- 
portent lanature  ai  leurs  cépéages,  celle  de  la  terre  et  du  climat 
où  ils  sont  plantés  , enfin  celle  de  la  saison  et  autres  circons- 
tances. Qu’en  coûterait-il  donc  pour  remplir  cet  objet?  Deux 
ou  trois  journées  de  deux  ou  trois  ouvriers , quelques  planches 
on  quel  |ues  bottes  de  paille.  Mais  il  ne  faudrait  pas  alors 
piler  à moitié  les  raisins  en  les  apportant  à la  maison,  il  fau- 
drait au  contraire  faire  l’impossible  pour  qu’ils  y arrivent 
intacts  ; car  un  grain  altéré  ne  peut  plus  se  perfectionner  , 
puisque  c’est  par  la  continuation  de  l’action  vitale  que  l’acide 
tartareux  qu’il  contient  seehange  en  acide  saccharin. 

- La  maturité  des  raisins  s«  juge  assez  certainement  à l’aspect 
et  à la  dégustation , pour  peu  qu’on  en  ait  l’habitude.  Si  on 
«ut  une  preuve -plus  com^ète  , il  faut  examiner  si  la  pulpa 
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quitte  le  pépin.  Pour  le  pineau  , c’e^  quand  le  suc  est  devenu 
poisseux. 

On  ne  doit  pas  faire  la  vendange  par  un  temps  pluvieux  , 
parce  que  la  quantité  d’eau  qui  s’attache  aux  grappes  af&iblit 
d’autant  le  vin.  On  ne  doit  pas  la  faire  par  un  temps  froid  , à 
raison  du  retard  que  ce  temps  apporterait  à la  fermentation 
de  la  cuve , retard  qui  en  modifie  nécessairement  les  résul* 
tats.  Au  reste , il  ne  dépend  pas  toujours  de  la  volonté  des 
cultivateurs  de  se  conduire  d’après  ces  principes  , des  circons- 
tances dominantes  agissant  souvent. 

Dans  la  ci-devant  Champagne,  on  fait  trois  espèces  de  vin 
avec  les  raisins  rouges,  savoir,  le  rouge  ^ le  paillé  et  le  blanc. 
Si  on  faisait  la  vendange  pour  les  deux  premiers  pendant  la 
rosée , ils  seraient  plus  faibles  et  de  moins  de  garde.  Si  on  la 
faisait  pour  le  dernier , lorsque  la  chaleur  est  arrivée  à un  cer- 
tain degré , par  exemple  après  dix  heures  du  matin , le  soleil 
brillant,  on  ne  pourrait  plus  l’obtenir,  onaurait  des  vins  pailles 
U gris. 

En  général  c’est  un  abus  de  vendanger  pendant  la  rosée 
lorsqu’on  veut  avoir  du  vin  de  bonne  qualité  , puisque  la  rosée 
ne  diffère  pas  de  la  pluie  dans  ses  effets. 

Dans  la  grande  majorité  des  vignobles  de  France,  on  fait 
la  vendange  le  jour  où  les  officiers  municipaux , ou  un  jury 
nommé  par  les  propriétaires  , ont  décidé  qu’on  devait  la  faire. 
On  appelle  cela  le  ban  de  -vendange.  11  n’est  pas  permis  , sous 
peine  d’amende,  de  devancer  ce  jour , et  sous  peine  de  perdre 
tout  droit  à la  protection  de  la  loi  pour  les  vignes  non  closes 
de  le  dépasser.  On  ne  peut  se  dissimuler  que  cet  acte  ne  soit 
un  grand  obstacle  à l’amélioration  de  nos  vins , puisque  dans 
chaque  vignoble  il  y a des  terrains  , des  expositions  et  des  cé- 
péages  où  le  raisin  mûrit  plus  tôt  ou  plus  tard  , comme  je  l’ai 
lait  remarquer , et  que  le  plus  souvent , comme  je  l’ai  égale- 
ment observé  , on  devance  plutôt  qu’on  ne  dépasse  le  terme 
moyen  le  plus  avantageux.  Gels  a publié,  dans  le  vingt-sixièra$ 
volume  des  Annales  dl agriculture  , un  mémoire  dans  lequel  il 
met  dans  tout  son  jour  tous  les  inconvéniens  du  ban  de  ven- 
dange sous  les  rapports  du  respect  dû  au  droit  de  propriété  et 
*ous  ceux  de  l’amélioration  de  nos  vins.  Je  renvoie  à ce  mé- 
moire ceux  qui  voudraient  de  plus  grands  éclaircissemens  à 
cet  égard. 

Avant  la  révolution  on  ne  connaissait  pas  le  ban  de  vendange 
dans  les  bons  vignobles  de  la  ci-devant  Champagne  , ni  dans 
ceux  du  ci-devant  Languedoc  ; chacun  vendangeait  quand  il 
le  jugeedt  convenable.  Les  gardes  champêtres  étaient  obligés 
d’y  continuer  leurs  fonctions  jusqu’à  ce  que  le  dernier  raisin  fût 
cueilli  et  ils  les  remplissaient  avec  rigueur.  Pendant  la  révolu- 
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tion , on  n’a  paa  exécuté  ce  ban  de  vendange  dans  la  presque 
totalité  de  la  France  , et  s’il  y a eu  des  abus  , c’est  à raison  de 
la  licence  qui  régnait  alors.  On  peut  exiger  par  - tout  que  les 
gardes  champêtres  fassent  leur  devoir  avec  la  vigilance  et  la 
sévérité  nécessaires.  . 

11  n’est  peut-être  pas  de  vignobles  dans  le  nord  de  la  Franco 
où  on  fasse  la  vendange  plus  tôt  qu’aux  environs  de  Paris , 
aussi  le  vin  y est-il  extrêmement  mauvais.  La  pourriture,  dit- 
on  , frappe  le  raisin  avant  sa  complète  maturité.  Cela  est  en 
effet;  mais  pourquoi  préférer  le  meûnier,  planter  dans  des 
terres  si  humides  , mettre  les  ceps  si  près  les  uns  des  autres  , 
multiplierautant  lesarbres  fruitiers  autour  d’eux,  toutes  causes 
qui  concourent  si  puissamment  à la  pourriture  ? ; 

Les  raisins  coupés  s’apportent , au  moyen  de  hottes  ou  de 
FANiEKS  , ou  au  bas  de  la  vigne , dans  de  petites  cuves  oblon- 
gues  appelées  bahnes  dans  quelques  lieux  , ou  dans  des  ton- 
HEAVx  défoncés  d’un  bout , montés  sur  des  charrettes , pour 
lesconduireen  grandes  masses  au  Vendangeoir.  Voyezce  mot. 

Le  plus  souvent  ces  raisins  sont  pressés  et  même  foulés  dans 
ces  bannes  ou  ces  tonneaux  ; mais  c’est , d’après  l’expérience, 
déjà  citée,  de  M.  Sam-Paillo , une  mauvaise  opération , puisque,  . 
si  on  les  déposait  intacts  dans  la  cuve  , leur  maturité  s’y  perfec- 
tionnerait et  on  auraitun  vin  plus  généreuxet  de  plus  de  garde. 

C’est  aussi  très-fréquemment  au  bas  de  la  vigne  qu’on  exé- 
' ente  l’opération  de  I’eghappage  , opération  excellente  dans 
quelques  cas , nuisible  dans  quelques  autres  , et  qui , en  con- 
séquence , n’est  pas  approuvée  par-tout.  J’en  ai  parlé  à l’ar- 
ticle qui  la  concerne.  , 

Une  partie  des  raisins  , ce  sont  sur-tout  les  rouges,  est  mise 
dans  la  cuve  aussitôt  son  arrivée  à la  maison  , et  foulée  , avec 
les  pieds  ou  autrement  , tantôt  au  moment  même  de  son  ar- 
rivée , tantôt  un  ou  deux  jours  après.  L’autre  , ce  sont  les 
blancs  ou  les  rouges  dont  on  veut  obtenir  du  vin  blanc  , est 
placée  immédiatement  sur  le  pressoir , et  leur  suc  mis  dans  des 
tonneaux  ou  dans  des  foudres,  où  s’opère  la  fermentation. 
Voyez  Foulage. 

Les  vins  rouges  ainsi  fabriqués  sont  moins  colorés  et  plus 
délicats  que  les  autres.  Il  serait  à désirer  , à mon  avis,  que  ce 
procédé  fût  généralement  suivi , car  la  fermentation  avec  la 
grappe,  plus  que  celle  avec  hes  pépins,  modifie  défavorable- 
ment la  qualité  du  jus  ; mais  on  tient  à la  forte  coloration  du 
vin  dans  beaucoup  de  cantons , et  on  l’obtient  par  une  fermen- 
tation prolongée , qui  décompose  la  peau  du  grain  , peau  où 
sont  déposés  les  principes  colorans. 

Aux  environs  deBar-sur-Seine,  la  vendange  se  presse  au  pied 
de  la  vigne  au  moyen  de  petits  pressoirs  portés  sur  une  voiture  ^ 
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et,  au  dire  des  habitant,  cette  pratique  est  très-4conomique  pour 
eux.  J’ai  vu  agir  ces  pressoirs , mais  je  n’ai  pas  pu  étudier  assez 
en  détail  leurs  effets,  comparés  à ceux  des  grands  pressoirs, 
pour  me  former  une  opinion  positive  sur  leurs  avantages.  Cepen- 
dant quand  je  considère  le  haut  prix  de  ces  derniers , la  perte  de 
raisin  et  de  moût  qui  est  la  suite  des  opérations  ordinaires  de 
leur  usage,  je  suis  porté  à croire  que  les  pressoirs  portatifs  sont 
préférables,  sauf  l’inconvénient  déjà  signalé  de  presser  trop 
promptement.  • 

Il  a été  mis  sous  les  yeux  de  la  Société  d’encouragement 
deux  pressoirs  portatifs,  dont  l’un,  qui  agit  par  le  moyen, 
d’un  robuste  levier  , doit  avoir  une  grande  puissance.  Voyez 
au  mot  PitEssoiR. 

La  vendange  dans  la  cuve,  et  foulée,  ne  tarde  pas  à fermenter,, 
pour  peu  que  la  température  de  l’atmosphère  soit  douce.  Les 
grappes  et  les  peaux  montent  à la  surface , et  constituent  ce 
qu’on  appelle  le  Chapeau.  ( Voyez  ce  mot.  ) On  décuve  lors- 
que ce  ciiapeau,  qui  est  sujet  à s’aigrir  et  à altérer  la  qualité  du 
vin , commence  à s’affaisser.  w 

Mais  ici  les  opérations  propres  de  la  vendange  sont  termi- 
nées. Je  renvoie  donc , pour  le  surplus,  aux  mots  Fermenta- 
tion , Cuve,  Tonneau  et  Vin. 

Je  voudrais  cependant  encore  émettre  le  vœu  que  tous  lea 
propriétaires  qui  veulent  avoir  un  vin  foncé  en  couleur  le  fas- 
sent cuver  dans  des  cuves  couvertes  comme  celle  de  \e.Jlg.  4, 
de  la  PI.  4,  vol.  5 , et  que  tous  les  autres  fassent  presser  leur, 
vin  aussitôt  son  arrivée , pour  le  faire  fermenter  dans  des  ton- 
neaux , à bondon  ouvert,  ou,  mieux,  dans  des  foudres  d’une 
grande  capacité,  dont  l’ouverture  supérieure  serait  également 
ouverte.  (B.)  , 

VENDANGEOIR,  VIjSOTERIE.  Architecture  rurale.. 
Ensemble  de  bàtimens  spécialement  et  exclusivement  destinés 
à la  fabrication  et  à la  conservation  du  vin. 

Lorsqu’un  propriétaire  ne  possède  qu’une  petite  étendue  do 
vignes,,  il  se  contente  de  consacrer  une  portion  de  ses  bàtimens 
à cette  exploitation , et  cette  portion  , qui  en  est  la  vinoterie, 
ne  change  rien  à la  dénomination  générale  de  la  ferme  ou  de 
l’habitation  à laquelle  elle  est  attachée , parce  que  cette  cul- 
ture n’est  alors  qu’un  faible  accessoire  à une  autre  culture 
plus  étendue , ou  aux  autres  moyens  d’existence  du  proprié- 
taire. Dans  ce  cas  , la  vinoterie  n’est  souvent  composée  que 
d’une  vinée  de  dimensions  suffisantes  pour  servir  en  même 
temps  de  cellier,  et  d’une  cave  au-dessous,  pour  y descendre 
les  vins  nouveaux  après  leur  premier  soutirage.  V oyez  Vinée, 
Cellier  et  Cave. 

On  place  cette  vinoterie  dans  l’endroit  le  plus  commode  de 
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l’établîssement , et  par  forme  d’appendice  à l’habitation  ou  aux 
autres  bâtimens  de  l’exploitation. 

Mais  lorsque  l’étendue  des  vignes  à exploiter  est  considé- 
rable, comme  cela  se  rencontre  souvent  dans  les  grands  vigno- 
bles, leur  culture  devient  l’occupation  principale  du  proprié- 
taire ; elle  est , pour  ainsi  dire , exclusive  de  toute  autre , parce 
qu’elle  absorbe  tout  son  temps , tous  ses  moyens  et  tous  ses 
engrais  ; et  ^habitation  ainsi  que  les  bâtimens  nécessaires  à une 
aussi  grande  exploitation  sont  tous  disposés  pour  la  rendre  la 
plus  commode  et  la  moins  dispendieuse.  C’est  alors  que  l’éta- 
blissement prend  le  noih  de  vendangeoir. 

Un  vendangeoir  proprement  dit  est  donc  une  construction 
rurale  qui  est  particulière  aux  grands  vignobles.  Ses  bâtimens 
doivent  être  assez  nombreux  et  assez  étendus  pour  satisfaire 
pleinement  à tous  les  besoins  de  cette  culture  ; on  doit  en  proi 
portionner  les  dimensions  aux  produits  présumés  de  l’exploi- 
tation , et  les  augmenter  en  raison  du  temps  qu’il  faudra  les 
conserver  localement  pour  attendre  tranquillement  le  moment 
de  leur  vente  la  plus  avantageuse.  Enfin  leur  disposition  gé- 
nérale et  leur  distribution  particulière  doivent  présenter  le 
service  le  plus  commode  et  le  plus  économique  , et  sur- tout 
offrir  au  propriétaire  la  surveillance  la  plus  facile  et  la- plus 
immédiate  sur  toutes  les  opérations  de  la  fabrication  du  vin  j 
car  de  toutes  les  récoltes  celle-ci  est  peut-être  la  plus  coûteuse, 
et  sûrement  la  plus  exposée  aux  tentations  de  ceux  que  l’on 
y emploie , et  la  fabrication  du  vin  ne  soufl're  aucune  négli- 
gence. 

Les  bâtimens  d’un  vendangeoir  consistent  ordinairement  , 
savoir  ; i®.  dans  un  logement  pour  le  propriétaire , qui  est  plus 
ou  moins  grand  , plus  ou  moins  complet , suivant  ses  facultés 
et  selon  qu’il  est  destiné  à son  habitation  ordinaire  , nu  à lui 
servir  seulement  de  pied  à terre  pour  le  temps  des  %'endanges  j 
2°.  dans  un  autre  logement  pour  l’économe  chargé  de  la  sur- 
veillance journalière  des  caves,  des  tonneliers  et  des  vigne- 
rons; 3®.  dans  une  vinée  de  grandeur  suffisante  pour  y placer 
commodément  le  nombre  de  cuves  qui  sera  nécessaire  aux  be- 
soins de  l’exploitation  ; 4*-  dans  un  pressoir,  c’est-â-dire  dans 
la  pièce  dans  laquelle  cette  machine  doit  être  placée  ; 5®.  dans 
un  cellier  de  grandeur  convenable  ponr  pouvoir  y resserrer 
tous  les  vins  nouveaux  jusqu’à  leur  premier  soutirage  ; 6°.  dans 
des  caves  assez  vastes  pour  contenir  au  moins  deux  années  de 
récoltes  en  vins  ; 7°.  enfin  dans  des  emplacemens  commodes 
pour  resserrer  sainement  les  différens  approvisionnemens  né- 
cessaires à l’exploitation  , comme  échalas,  perches  , cercles  , 
tonneaux,  etc. 

La  récolte  moyenne  d’une  semblable  exploitation  étant  tou- 
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jours  connue  localement , il  est  facile  de  calculer  rigoureuse- 
ment le  nombre  et  les  dimensions  des  différens  bàtimens  qui 
doivent  cdmposer  lin  vendangeoir  j mais  l’art  consiste  à savoir 
les  disposer  de  la  manière  la  plus  commode  et  la  plus  avanta- 
geuse pour  le  propriétaire. 

Nous  possédons  plusieurs  bons  ouvrages  sur  la  culture  de  la 
vigne  et  sur  la  fabrication  du  vin,  malheureusement  leurs  au- 
teurs estimables  ont  négligé  de  parler  de  la  meilleure  disposi- 
tion des  bàtimens  d’une  grande  exploitation  de  vignes.  On 
trouvera  dans  notre  Traité  d’architecture  rurale  un  plan  do 
vendangeoit  projeté  suivant  les  principes  que  nous  venons  d’ex- 
poser. (De  Per.) 

VENIN.  Liqueur  sécrétée  par  quelques  animaux,  et  qui,  in- 
troduite dans  le  sang  des  hommes  et  des  autres  animaux , les 
fait  périr  ou  leur  cause  des  maladies  plus  ou  moins  graves. 

C’est  principalement  les  vipères  qui , en  Europe,  distillent 
. du  venin.  Celui  qui  sort  des  mandibules  de  quelques  arai- 
gnées , de  la  queue  du  scorpion  , de  l’aiguillon  des  abeilles  et 
des  guêpes  , peut  difficilement  être  rangé  dans  la  même  classe, 
puisque  les  suites  de  son  introduction  dans  le  sang  ne  sont 
qu’une  inflammation  locale  qui  se  dissipe  promptement.  Quoi- 
qu’on dise  le  venin  de  la  rage , on  ne  peut  pas  rigoureusement 
le  regarder  comme  un  venin , quelque  affreuses  que  soient  les 
suites  de  son  mélange  avec  la  lymphe  des  animaux  vivans  , 
puisque  la  salive  n’en  est  pas  un  dans  l’état  naturel,  qu’il  faut 
qu’elle  ait  éprouvé  une  altération  particulière.  Voyez  aux  mots 
VipèRE,  Rage,  Guêpe  et  Araignée.  (B.) 

VENOFERO.  Nom  de  1’ avoine  folle  dans  la  ci-devant  < 
Provence.  (B.) 

VENT.  Mouvement  plus  ou  moins  violent  de  l’air  dans  une 
même  direction. 

L’intérêt  des  cultivateurs  doit  les  obliger  à étudier  l’action 
des  vents , attendu  qu’elle  a beaucoup  d’influence  sur  les  pro- 
duits de  leurs  récoltes , soit  indirectement , soit  directement , 
et  que , dans  l’un  et  l’autre  cas,  il  est  quelques  moyens  pos- 
ait les  de  la  diminuer  lorsqu’elle  est  nuisible. 

On  attribue  les  vents  à un  grand  nombre  de  causes  plus  oif 
moins  certaines. 

La  plus  évidente  est  celle  qui  provient  de  la  raréfaction  de 
l’air  par  la  chaleur  du  soleil.  Dans  les  pays  chauds,  et  même 
en  France  pendant  l’été , lorsque  le  ciel  est  serein,  le  lever  du 
soleil  est  toujours  précédé  et  suivi  d’un  vent  frais,  qui  est  la 
suite  de  la  dilatation  progressive  de  l’air  par  cet  astre. 

Une  autre , qu’on  ne  peut  révoquer  en  doute  depuis  les  belles 
observations  de  Saussure  sur  les  vapeurs  vésiculaires  , c’est 
l’effet  de  la  transformation  de  l’eau  dissoute  dans  l’air  en  nua- 
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ges,  qui  > ayant  un  plus  grand  volume,  doivent  nécessairement 
chasser  l’air  en  le  comprimant , et  l’aflluence  de  l’air  qui  se 
presse  pour  remplir  les  vides  qui  sont  la  suite  de  la  fusion  des 
nuages  en  pluie.  Voyez  aux  mots  Pcuie,  Nuage  et  Air. 

La  condensation  de  l’air  par  le  froid,  produisant  une  dimi- 
nution dans  son  volume  en  tel  ou  tel  temps,  doit  aussi  donner 
lieu  à un  vide  qui  attire  celui  qui  est  dons  le  voisinage.  C’est 
pourquoi  les  vents  du  sud  et  du  sud-ouest  dominent  si  souvent 
en  Europe. 

L’action  de  la  pesanteur  du  soleil , de  la  lune  et  des  pla- 
nètes sur  l’atmosphère  doit  ,y  causer  des  mouvemens  analogues 
à ceux  des  marées  de  l’Océan , c’est-à-dire  des  refoulemens, 
et  produire  par  conséquent  des  vents.  Voyez  au  mot  Atmo- 

SFIlèRE.  ( 

Les  expériences  des  physiciens  prouvent  que  l’étincelle  élec- 
trique décompose  l’eau.  L’électricité  des  nuages,  c’est-à-dire 
la  foudre,  doit  produire , le  même  effet  dans  l’air,  et  y occa- 
sionner ces  vents  violens  et  locaux  qui  accompagnent  les  orages. 
Voyez  TEMPixE. 

Quoi  qu’il  en  soit , si  entre  les  tropiques  les  vents  sont  cons- 
/ tans  ou  périodiques  , ils  sont  extrêmement  variables  en  Eu- 
rope, sur  - tout  en  France , et  le  plus  souvent  on  ne  peut  de- 
viner ce  qui  les  fait  naître  , ce  qui  les  lait  changer  , la  cause 
en  étant  peut-être  à plusieurs  centaines,  à plusieurs  milliers 
de  lieues.  Ainsi  je  ne  m’étendrai  pas  plus  longuement  sur  leur 
théorie. 

Le  premier  et  le  principal  des  points  de  vue  sous  lesquels  les 
cultivateurs  doivent  considérer  les  vents,  c’est  comme  conduc- 
teurs des  nuages , c’est-à-dire  comme  cause  secondaire  de  la 
pluie.  En  effet,  s’ils  ne  l’occasionnent  pas  toujours,  c’est  tou- 
jours par  leur  intermédiaire  qu’elle  arrive.  J’ai  expliqué  som- 
mairement aux  mots  Nuage  et  Pluie  quelles  étaient  les  cir- 
constances qui  la  produisaient  et  la  faisaient  tomber,  j’y  ren- 
voie le  lecteur. 

Un  autre  avantage  des  vents,  c’est  de  changer  perpétuelle- 
ment de  place  les  molécules  de  l’air , d’en  faire  un  tout  ho- 
mogène , également  sain  pour  tous  les  êtres  vivans , malgré  les 
causes  d’altération  qui  se  développent  dans  beaucoup  de  lieux 
par  suite  de  la  décomposition  des  animaux,  des  végétaux  et  des 
minéraux.  Sans  les  vents  , les  pays  intertropicaux  seraient  dé- 
serts, toutes  les  grandes  villes  et  beaucoup  de  campagnes  en 
Europe  même  seraient  inhabitables.  Ils  portent  par-tout  l’oxy- 
gène qu’ils  enlèvent  aux  plantes  en  état  actuel  de  végétotion  , 
et  le  gaz  acide  carbonique  produit  par  quelque  cause  que  ce 
soit.  Du  reste,  ils  jouissent  des  mêmes  facultés  chimiques  que 
EÎr,  puisqu’ils  ne  sont  que  de  I’Air.  Voyez  ce  mot. 
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On  divise  les  vents  en  quatre  vents  principaux , qui  sont  ceux 
de  l’est , du  midi , de  l'ouest  et  du  nord  ; en  quatre  secondaires  , 
qui  sont  le  sud-est,  le  sud-ouest,  le  nord-est,  le  nord-ouestj 
en  huit  tertiaires,  qui  sont,  sud -sud -est,  sud -sud- ouest  , 
ouest-sud-ouest,  ouest-nord-ouest,  et  nord-nord-ouest,  etc. 
Quelquefois,  mais  seulement  pour  l’usage  de  la  navigation , ces 
dernières  divisions  se  subdivisent  encore  en  deux  , ce  qui  fait 
que  le  cercle,  ou  rose  de  boussole , l’est  en  trente-deux  parties 
ou  rhumbs. 

Chaque  matin,  comme  je  l’ai  déjà  fait  remarquer,  lorsque 
le  vent  dominant  est  faible , le  soleil , en  dilatant  devant  lui 
l’air  refroidi  par  la  nuit , produit  iin  vent  qui  s’affaiblit  à me- 
sure que  cet  astre  s’élève  sur  l’horizon.  C’est  principalement 

Eendant  l’été  et  dans  les  pays  chauds , que  ce  fait  se  remarque. 

i6s  cultivateurs  de  plan  tes  en  Serke,  sous  Bâche,  sous  6k  assis 
( voyez  ces  mots  ) , doivent  donc  n’ouvrir  ces  abris  que 
lorsque  ce  vent  froid  a cessé  pour  la  localité  où  ils  se  trouvent, 
c’esUà-dire  après  dix  heures , à Paris. 

Ainsi  que  je  l’ai  dit  au  mot  Pluie,  les  vents  pluvieux  sont 
à Paris,  dans  l’ordre  de  leur  importance  sous  ce  rapport,  sud- 
Ouest,  ouest,  sud, nord,  sud-est,  nord,  nord-est  et  est  ; sur 
les  montagnes  de  la  ci-devant  Auvergne , dans  les  plaines  du 
ci-devant  Languedoc  et  de  la  ci- devant  Provence,  ce  ne  sont 
plus  les  mêmes  qui  causent  la  pluie.  Diicarla  a consigné  dans 
le  Journal  de  physique  de  1781  que  le  vent  du  sud  est  le  vent 
pluvieux  du  bas  Languedoc , le  nord-ouest  dans  le  haut  Lan- 
guedoc. Il  y a sans  doute  autour  de  la  grande  chaîne  des  mon- 
tagnes du  centre  de  laFrance  et  encore  plus  autour  des  Alpes  , 
autant  de  vents  pluvieux  qu’il  y a de  points  que  les  nuages  ne 
peuvent  pas  franchir  sans  se  résoudre  en  pluie , et  par  consé- 
quent à l’opposite  autant  de  points  où  les  vents  sont  dessé- 
chons. Chaque  cultivateur  doit  donc  chercher  à connaître 
quels  soùt  les  vents  dominans  de  son  canton , quels  sont  ceux 

3ui.Awprtent  la  pluie  ou  la  sécheresse , la  chaleur  ou  le  froid. 

e froid,  car  quoique  le  vent  du  nord  soit 

le  vevvùid  pac  excellence;  cependant  à Dijon,  à Langres  et 
autres  villes  voisines , le  vent  d’est,  pendant  l’été,  est  beau- 
coup plus  froid  que  celui  du  nord,  parce  qu’il  a passé  sur 
les  Alpes  et  a déposé  sur  leurs  neiges  toute  la  clialeur  dont  il 
était  chargé;  à Paris  même  on  ressent  souvent  l’excès  de  froi- 
dure de  ce  vent , ou  de  son  voisin  le  nord-nord-est  : c’est  en 
même  temps  lui  qui  est  le  plus  desséchant,  parce  qu’il  a dé- 
posé toute  l’eau  qu’il  tenait  en  dissolution  ou  en  suspension, 
(les  nuages)  sur  les  mêmes  montagnes. 

. Dans  quelques  cantons,  on  appelle  ces  vents  dcsséchans 
Vent-roux  ou  Roux-vents.  Voyez  ce  mot. 
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Cette  qualité  desséchante  des  rente  est  sourent  très-nuisible 
aux  cultivateurs.  Comme  les  rayons  du  soleil  le  plus  brûlant  y 
elle  empêche  les  graines  de  germer,  fait  périr  le  jeune  plant, 
les  nouvelles  pousses,  en  soutirant  toute  l’humidité  qui  leur 
est  inhérente,  s’oppose  à la  fécondation  des  fleurs,  fait  tom- 
ber les  fruits  avant  leur  maturité  j souvent , pendant  l’hiver  , 
les  neiges  disparaissent  par  ses  elfets  avec  plus  de  rapidité  que 
par  suite  d’un  dégel.  Dans  beaucoup  de  lieux , on  dit , dans  ce 
cas , que  le  vent  la  mange.  Quelquefois  le  résultat  en  est  très- 
nuisible  aux  blés,  que  ces  vents  mettent  à nu  et  qu’ils  exposent 
subitement  aux  fortes  gelées. 

Les  vents  desséchans  , connus  dans  le  midi  de  la  France 
sous  les  noms  de  mistral , de  mistrau  , de  mange  - fangos  ; en 
Italie,  sous  celui  de  siroco,  produisent  les  mêmes  effets  à 
un  degfé  encore  plus  éminent , parce  qu’à  une  extrême  séche- 
resse ils  joignent  une  extrême  chaleur  : aussi  les  hommes  et 
les  animaux  sont  quelquefois  frappés  de  mort , les  arbres 
dépouillés  de  leurs  feuilles , et  les  céréales  desséchées  en  peu 
d’instans  , par  son  fait. 

Quoique  les  vents  saturés  d’humidité  ne  soient  pas  directe- 
ment dangereux , ils  produisent  souvent  de  désastreux  effets, 
•n  s’opposant  à la  transpiration  des  animaux  et  des  plantes  , 
en  diminuant  la  production  de  l’oxygène , la  transmission  du 
gaz  acide  carbonique,  etc.  ' 

Outre  ces  inconvéniens  chimiques  des  vents , les  agricul- 
teurs ont  encore  à redouter  leurs  effets  physiques.  Combien  de 
récoltes  perdues  ou  diminuées,  parce  que  les  blés  ont  été  cou- 
chés par  le  vent  avant  leur  complète  maturité , et  ont  été  dis- 
persés par  eux  après  leur  sciage?  Combien  de  fruits  jetés  à 
terre,  d’arbres,  de  maisons  même  renversées  à la  suite  des 
OunAGANs?  Voyez  ce  mot. 

Contre  tous  ces  effets,  l’agriculteur  n’a  que  des  âbhis  (voyez 
ce  mot),  soit  naturels,  soit  artificiels,  à opposer;  mais  lorsqu’ils 
sont  bien  choisis  ou  bien  disposés,  ils  remplissent  presque 
toujours  leur  objet,  au  moins  en  partie.  Je  ne  puis  donc  trop 
en  recommander  l’emploi. 

On  a cherché  à mesurer  la  force  du  vent  par  le  moyen  d’un 
instrument  appelé  ANéMOMirnE  ( voyez  ce  mot  ) ; mais  la  con» 
naissance  de  cette  force  ne  mène  à rien  d’utile  pour  l’agricul- 
ture. Un  vent  fort  parcourt  i o mètres  par  seconde , et  celui 
d’une  tempête  a5  mètres.  Le  plus  fort  vent,  comme  celui  qui 
renverse  les  maisons,  arrache  tous  les  grands  arbres  isolés,  par- 
court 4^  mètres  dans  le  même  intervalle. 

S’il  est  peu  désirable  de  rechercher  la  force  du  vent  sous 
les  rapports  de  la  culture,  il  l’est  beaucoup  de  savoir  quelle 
est  sa  direction,  puisque  c’est  cette  direction  qui  nous  apprend, 
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dans  tel  ou  tel  lieu  , s’il  est  chaud  ou  froid  , sec  ou  pluvieux. 
La  vue  de  la  direction  des  nuages  suffit  aux  agriculteurs  f 
lorsqu’il  y en  a,  et  lorsqu’il  n’y  en  a pas , le  sentiment  do 
l’action  du  vent  sur  le  visage , encore  mieux  sur  un  doigt 
mouillé.  La  Girouette  est  la  supplément  de  ces  moyens, 
f'ov  ez  ce  mot. 

On  a remarqué  que  le  vent  qui  souffle  le  jour  de  l’équinoxe 
d’automne  règne  souvent  jusqu’à  l’équinoxe  du  printemps  et 
réciproquement.  . 

La  théorie  de  ce  fait  est  encore  à établir,  ainsi  que  la  plu- 
part de  celles  qui  ont  rapport  à l’objet  qui  m’occupe. 

Tel  vent  était  autrefois  favorable  aux  cultivateurs  et  est  de- 
venu défavorable  par  suite  des  chaiigemens  survenus  à la  sur- 
face du  sol  : ainsi  lorsque  les  environs  de  Narbonne  étaient 
couverts  de  marais  et  de  bois,  celui  du  nord-ouest , fort  des- 
séchant, améliorait  l’air  et  méritait  des  autels,  qui  lui  furent 
en  effet  élevés  dans  cette  ville  sous  le  nom  de  circius  ; mais 
aujourd’hui  que  ces  marais  et  ces  bois  ont  disparu  , il  y porte 
l’infertilité  en  enlevant  l’humidité  nécessaire  à la  végétation; 
il  est  devenu  un  des  plus  grands  fléaux  de  la  culture  dans  ce  pays. 

Quelquefois  on  attribue  aux  vents  roux  dont  il  a été  parlé 

fdus  haut  des  phénomènes  qui  ne  leur  sont  point  dus  : ainsi 
es  feuilles  des  arbres  fruitiers  sont,  certaines  années  , à demi 
coupées  par  un  insecte,  le  CHARA.Nçotf  oblong,  et  se  dessè- 
chent : alors  on  dit  qu’elles  ont  été  frappées  par  les  vents  roux. 
Ainsi  il  arrive  assez  souvent  que  dans  les  terrains  secs  toutes 
les  feuilles  d’un  arbre  noircissent  du  jour  au  lendemain  , par 
suite  du  défaut  d’humidité  autour  des  racines,  et  on  dit  qu’il 
a été  frappé  par  les  vents  roux  : ainsi  des  arbres  dont  les  ra- 
cines ont  été  dévorées  par  les  larves  des  hannetons  offrent  le 
même  phénomène. 

Les  arbres  renversés  par  le  vent  peuvent  souvent  se  re- 
lever avec  succès,  au  moyen  de  cordes  et  de  poulies  à mouffles 
attachées  à un  arbre  voisin  ou  à un  fort  pieu  enfoncé  en  terré 
à cet  effet;  mais  avant  on  creuse  un  large  trou  du  côté  où  les 
racines  se  montrent  au  jour,  afin  de  pouvoir  les  enterrer  de 
nouveau  en  les  recouvrant  de  terre  bien  fumée , afin  de  favo- 
riser, autant  que  possible,  leur  régénération.  Pour  plus  de 
sûreté , on  laisse  la  corde  qui  les  a relevés  , ou  on  lui  en  subs- 
titue une  d’écorce  de  tilleul,  et  on  décharge  leur  tête,  afin  de 
diminuer  pendant  quelques  années  les  chances  d’un  nouveau 
renversement.  Avec  ces  précautions,  on  j>eut  espérer  qu’au 
bout  de  trois  ans  l’arbre  sera  aussi  assuré  qu’auparavant.  (B.) 

VENT.  Dégagement  de  gaz  hydrogène  phosphoré  dans  les 
intestins  des  animaux  domestiques,  et  sa  sortie  par  l’anus.  On 
les  reconnaît  au  bruit  qui  se  fait  dans  le  ventre  de  ces  animaux. 
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Ue  mauvaises  digestions  en  sont  presque  toujours  la  cause  : 
rarement  ils  ont  d’autres  suites  que  des  coliques  légères  ^ qui 
cèdent  à l’infusion  d’une  plante  aromatique  et  à une  diète  de 
quelques  heures.  (B.) 

ViiNT  (ARBRE  EN  PLEIN  ).  Arbre  fruitier  qu’on  laisse 
croître  à toute  la  hauteurà  laquelle  il  est  dans  sa  nature  de  par- 
venir , ou  au  moins  dont  on  ne  dérange  la  croissance  en  hau-  ' 
leur  que  pour  lui  faire  pousser  des  maîtresses  branches  à une 
plus  petite  distance  de  la  terre. 

Les  arbres  forestiers,  sur-tout  lorsqu’ils  sont  isolés,  portent 
aussi  quelquefois  le  nom  d’arbres  en  plein  vent. 

Nos  pères  ne  connaissaient  que  les  pleins-vents , car  il  parait 
que  ce  n’est  que  dans  le  commencement  du  seizième  siècle 
que  les  arbres  en  espalier , en  contr’espalicr  et  en  buisson , 
ont  eu  de  la  vogue,  et  plus  tard  les  quenouilles,  les  pyramides 
et  les  nains.  Aujourd’hui  ils  deviennent  rares  aux  environs  des 
grandes  villes , et  c’est  fâcheux,  parce  que  s’ils  rapportent  plus 
tard , si  leurs  fruits  sont  moins  gros , ils  vivent  l^aucCIRp  plus 
long- temps,  produisent  bien  davantage,  et  leurs  fruits  sont 
plus  savoureux.  Voyez  Vekger. 

Je  désire  donc  que  , sans  proscrire  les  arbres  taillés  , on  ne 
néglige  pas  autant  la  multiplication  des  pleins-vents. 

Il  est  des  espèces  d’arbres  , et  encore  plus  de  variétés  , qui 
ne  viennent  bien  qu’en  plein  vent  ; je  les  ai  indiquées  à leur 
article. 

Les  arbres  en  plein  vent , francs  de  pieds  , sont  les  meil- 
leurs ; mais  iis  sont  rares  parmi  les  poiriers  et  les  pommiers  , 
parce  que  leurs  variétés  se  reproduisent  peu  souvent  par  le  se- 
mis de  leurs  graines,  et  que  leurs  marcottes  et  leurs  boutures 
donnent  des  pieds  très-faibles  et  de  peu  de  durée. 

C’est  dès  la  P£pinière  {voyez  ce  mot)  qu’il  faut  commencer 
à disposer  les  arbres  à devenir  des  pleins-vents. 

D’après  ce  que  je  viens  de  dire , ils  proviennent  toujours 
originairement  de  semence. 

Dans  les  espèces  précitées  , ils  doivent  être  greffés  sur  sau- 
vageon ou  sur  FRANC,  à raison  de  l’importance  qu’il  y a de  leur 
donner  une  longue  existence  ; cependant  il  arrive  quelquefois 
qu’on  greffe  les  poiriers  sur  coignassicr  pour  avoir  plus  tôt  du 
fruit , ou  sur  épine  pour  pouvoir  les  placer  dans  un  plus  mau- 
vais sol  : dans  cesdeiix  cas , ils  s’élèvent  moins.  Fby.DEMi-Tiop., 

Une  grande  question  divise  les  cultivateurs  sur  l’époque  et 
sur  la  hauteur  auxquelles  il  convient  de  grelfer  les  arbres  eu 
plein  vent.  , 

Comme  anciennement  on  ne  greffait  que  des  arbres  extraits 
,(es  loréls , qu’on  croyait  gagner  du  temps  en  les  arrachant 
(jéjà  forts,  et  qu’il  fallait  attendre  qu’ils  eussent  conipléte- 
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ment  repris  dans  la  place  où  on  les  mettait,  on  les  greOait  à 
6,8,  10  pieds  et  en  fente,  et  au  moins  à six  ou  huit  ans 
d’âge,  quelquefois  le  double  : actuellement  que  la  presque  to- 
talité de  ces  arbres  est  élevée  dans  les  pépinières,  on  les  greffe, 
souvent  à deux  ou  trois  ans  en  écusson  et  à un  ou  a pouces  de 
terre. 

Il  s’agit  de  savoir  si  ces  derniers  arbres  sont  ou  aussi  plus 
vigoureux,  ou  aussi  plus  productifs,  ou  aussi  plus  durables  que 
les  premiers. 

Le  pour  et  le  contre  ont  été  également  soutenus  et  appuyés 
d’exemples  indubitables. 

Les  observations  que  j’ai  personnellement  faites  pour  me 
former  une  opinion  m'ont  laissé  dans  l’incertitude , car  j’ai 
aussi  trouvé  autantd’exemples  probans  d’un  côté  que  de  l’autre. 

Cette  difliculté  de  s’assurer  du  fait  prouve  qu’on  a mis  trop 
d’importance  à cette  question. 

La  théorie  est  en  faveur  de  la  greffe  sur  de  jeunes  arbres  et 
k une  petite  distance  des  racines,  Voyez  Gheffe. 

Pour  satisfaire  tout  le  monde,  on  réserve  dans  les  pépinières 
les  plus  beaux  jets  de  francs,  pour,  après  les  avoir  conduits, 
selon  les  principes  , pendant  quatre  à cinq  ans,  les  greffer  en 
fente  â4  â 5 pieds  : ces  pieds  s’appellent  des  Egrains.  Voyez 
ce  mot. 

Un  an  après  qu’un  égraln  a été  greffé,  il  peut  être  planté  au 
lieu  où  il  doit  définitivement  rester.  Il  vaut  souvent  mieux  at- 
tendre l’année  suivante. 

Le  mode  de  plantation  des  arbres  fruitiers  de  toute  nature 
a été  indiqué  au  mot  Plantation,  j’y  renvoie  le  lecteur. 

Les  arbres  fruitiers  en  plein  vent  une  fois  plantés  ne  de- 
mandent plus  que  des  labours  à leur  pied.  Rarement , dans 
leurs  premières  années , on  est  dans  le  cas  de  les  émonder  de 
leurs  branches  mortes  , de  leurs  branches  chiffones,  de  leurs 
branches  gourmandes.  Moins  la  serpette  les  touche  et  mieux 
ils  croissent  ; il  est  cependant  des  cas  où  il  est  bon  d’arrêter 
leur  croissance  en  hauteur  , ou  leur  croissance  en  largeur. 
Alors  le  simple  cassement  de  l’extrémité  prédominante  des 
branches  de  leur  dernière  pousse  suffit.  Voyez  Taille  , Ra- 
jeunissement. 

Souvent  aussi , sur- tout  dans  le  cerisier , pour  accélérer  le 

frossissement  de  leur  tronc  , et  par  suite  la  pousse  de  leurs 
ranchcs  , il  est  bon  de  fendre  leur  écorce  longitudinalement. 
Voyez  Cerisier  et  Ecorce. 

Débarrasser  les  arbres  en  plein  vent  des  Lichens  et  des 
Mousses  , des  Guis  qui  les  couvrent  quelquefois  , est  toujours 
bon  , mais  jamais  nécessaire.  Voyez  ces  mots. 

Ainsi  que  je  l’ai  déjà  observé , les  arbres  en  plein  vent  se 
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mettent  à fruit  plus  ou  moins  promptement , selon  les  espèces 
et  les  variétés  ; ici  je  dois  ajouter  selon  le  terrain  et  l’exposi- 
tion. En  effet  ce  n’est  que  lorsqu’ils  ont  fini  la  fougue  de  leur 
pousse  qu’ils  commencent  à donner  du  fruit , et  la  même  es- 
pèce dans  le  même  climat  s’y  met  plus  promptement  dans  un 
mauvais  que  dans  un  bon  terrain  , à une  exposition  sèche  et 
chaude  , qu’à  une  exposition  humide  et  froide.  Les  maladies 
accélèrent  souvent  ce  moment.  Arbre,  Accroissement, 

Fructification. 

Comme  la  quantité  de  fruits  dont  les  arbres  en  plein  vent  se 
chargent  n’est  réglée  que  par  les  circonstances  atmosphériques, 
il  arrive  souvent  qu’elle  est  considérable.  Alors  ces  fruits  con- 
somment par  leur  nourriture  la  plus  grande  partie  de  la  sève 
qui  devait  s’accumuler  dans  leurs  racines  pour  la  production 
ne  l’année  suivante  : de  là  les  récoltes  biennes  et  même  triennes 
de  ces  sortes  d’arbres.  Cet  ordre  alternatif  d’abondance  et  do 
disette  de  fruit  ne  se  dérange  qtie  lorsque  des  gelées,  des  pluies 
froides , des  sécheresses  , etc. , empêchent  ou  font  couler  les 
fleurs  une  année.  Voyez  Coulure. 

, Si  on  demande  pourquoi  les  àrbres  en  plein  vent  donnent 
des  fruits  plus  petits  que  ceux  en  espaliers  , toutes  autres  cir- 
constances égales,  je  répondrai  : le  plus  grand  nombre  de  ces 
fruits  et  la  moindre  chaleur  de  l’air  dans  lequel  ils  se  trouvent. 
Si  on  demande  pourquoi  ils  sont  plus  savoureux  dans  les  mêmes 
circonstances , je  répondrai  : parce  qu’ils  sont  plus  petits,  que 
les  feuilles  qui  les  nourrissent  sont  plus  nombreuses , qu’elles 
Se  trouvent  dans  un  air  plus  renouvelé.  Voyez  Fruit. 

Les  arbres  fruitiers  en  plein  vent  se  placent  dans  les  jardins  , 
dans  les  vergers,  sur  les  lizlères  et  au  milieu  des  champs.  On 
ne  peut  trop  les  multiplier  par-tout  où  cela  est  possible  , et  où 
ils  ne  nuisent  pas  trop  aux  autres  productions. 

' Qui  croirait  qu’il  y a des  cantons  en  France  où  on  n’en  voit 
pas  un  seul  ? 

Dans  les  années  où  il  y a surabondance  de  fruits  sur  les 
pleins-vents,  on  est  souvent  embarrassé  de  leur  emploi;  ce- 
pendant il  n’est  pas  de  ces  fruits  qu’on  ne  puisse  utiliser  ou 
conserver. 

Ainsi  on  fera  du  kirchwasser  avec  les  cerises  ou  on  les  fera 
sécher  au  four.  Voyez  Cerisier. 

Ainsi  on  en  agira  de  même  relativement  aux  Pruniers. 
Voyez  ce  mot  et  celui  Pruneau. 

Ainsi  on  fera  du  cidre  avec  les  pommes  , du  poiré  avec  les 
poires,  ou  en  en  fera  des  compotes  , des  confitures  , des  mar- 
melades , etc.  Ployez  Pommier  et  Poirier.  (B.) 

VENÏADOUIRO.  Espèce  de  fourche  à quatre  dents  plates 
et  rapprochées,  en  bols  léger  , qu’on  emploie,  dans  le  midi  de 
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U France , pour  séparer  les  menues  pailles  du  grain.  C’est  le 
ventilabrum  des  Latins.  e 

Far  le  moyen  de  cet  instrument,  on  nettoie  le  grain  aussi 
bien  et  bien  plus  rapidement  qu’avec  le  van;  mais  il  faut  être 
habitué  à en  faire  usage  et  qu’il  y ait  un  assez  fort  courant 
d’air.  Voyez  Y kuhaoe.  (B.) 

VENTAISON.  Blé  venté.  Maladie  du  froment  dans  laquelle 
le  grain  est  Retrait  (voyez  ce  mot) , et  qu’on  attribue  au 
vent  dans  le  plus  grand  nombre  de  lieux  et  quelquefois  à la 
présence  de  l’épine-vinette. 

Il  est  certain  que  les  vents  froids  et  pluvieux,  en  empêchant 
la  fécondation  de  s’éxecuter,  concourent  souvent  au  retrait  des 
blés  , mais  beaucoup  d’autres  causes  peuvent  aussi  y concourir. 
Voyez  Vent  et  Coulure.  (B.) 

VENTE  EN  USANCE.  Se  dit  d’un  bois  actuellement  en 
exploitation. 

Ventilateur.  On  a donné  ce  nom  à une  machine  in- 
ventée par  l’illustre  Duhamel  pour  préserver  les  grains  des 
ravages  des  Ckarançoks.  Voyez  ce  i.iot. 

Cette  machine  consiste  en  une  grande  caisse , qui  offre  un 
double  fond  en  treillage  sur  lequel  est  fixé  un  canevas  ; caisse 
qu’on  remplit  de  grain  à travers  duquel  on  fait  passer , au 
moyen  de  deux  puissans  soufflets  dont  la  tuyère  donne  entre 
les  deux  fonds  , un  fort  courant  d’air.  Les  charançons  , à qui 
le  mouvement  et  le  froid  déplaisent  beaucoup  , abandonnent 
le  grain. 

Ce  moyen  est  bon  ; mais  il  n’est  nulle  part  en  pratique  à 
raison  de  la  dépense  et  des  embarras  qu’il  cause.  Celui  indiqué 
’parM.  Parmentier  est  préférable.  Fbyez  Blé.  (B.) 

ventouse.  Roger  Schabol  applique  ce  nom  à une  bran- 
che qu’on  laisse  sans  la  tailler  aux  espaliers  trop  vigoureux, 
afin  qu’elle  consume,  dans  les  premiers  jours  du  printemps, 
l’excès  de  leur  sève.  Ou  coupe  , casse  ou  tord  ensuite  cette 
branche. 

Ce  nom  et  cette  pratique  ne  sont  presque  pas  connus  des 
jardiniers  et  il  n’y  pas  de  mal  ; car  le  premier  n’est  pas 
juste  , et  la  seconde  peut  être  avantageusement  suppléée  par 
une  taille  d’abord  plus  longue , ensuite  par  la  courbure  des 
branches , etc.  (B.) 

VENTRE,  BAS-VENTRE,  ou  ABDOMEN.  Médecine 
vétérinaire.  Le  bas-ventre  est  une  des  cavités  du  corps  ; il 
est  séparé  de  la  poitrine  par  une  cloison  qu’on  nomme  le  dia- 
phragme. ' 

Le  bas-ventre  renferme  l’estomac,  les  intestins , l’épiploon, 
le  pancréas,  le  foie , la  rate  , la  vésicule  du  fiel  (dans  les  ani- 
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maux  qui  en  sont  pourvus) , les  reinÿ  , les  parties  internes  de 
la  gcnéralion  , et  enfin  des  j^la^des  et  des  vaisseaux,  v 

Tout  le  monde  sait  que  dansjes  quadrupèdes  le  ventre  est' 
la  partie  inférieure  du  corps.  11  est  formé  latéralement  par  les 
cèles  et  les  flancs  , et  inférieurement  par  une  espèce  de  nappe 
musculeuse , dans  la  longueur  de  laquelle  on  remarque  une 
ligne  qu’on  nomme  la  ligne  blanche.  Au  milieu  de  cette  ligue 
est  le  nombril  ou  ombilic. 

La  peau  recouvre  toutes  ces  parties;  elle  est  plus  mince  , et 
pour  ainsi  dire  dénuée  de  poil  au  fur  et  à mesure  qu’elle  ajr- 
proche  des  cuisses  ; elle  se  prolonge  pour  former  le  fourreau 
qui  sert  de  gaine  au  membre  , et  le  scrotum  qui  enveloppe  les 
testicules.  Ëlle  recouvre  aussi  les  mamelles  dans  les  femelles.  < 

Le  ventre  doit  être  considéré  sous  plusieurs  rapports  : 

Far  sa  forme  et  par  son  plus  ou  moins  de  volume.  Il  décèle 
dans  plusieurs  animaux  , et  sur-tout  dans  le  cheval  j les  dis- 
positions à certaines  affections  maladives.  . 

Il  dénote  aussi  la  légèretéet  lapesaritourdes  allures  ; enfin  il 
indique  si  le  cheval  est  ce  cju’on  appelle  bon  mangeur , ou  petit 
mangeur. 

Dans  le  motiton  et  le  lapin , son  trop  de  volume  fait  soup- 
çonner l’existence  de  la  cachexie  aqueuse. 

Les  poulains  sont  ordinairement  ventrus  ; mais  cet  état  se 
passe  à mesure  qu’ils  avancent  en  âge. 

Lorsque  le  ventre  a peu  d’ampleur , que  la  côte  est  courte 
et  le  flanc  retroussé , le  cheval  est  dit  efflanqué  , lèvreté  et 
avoir  le  flanc  cousu.  Les  chevaux  dont  le  ventre  est  ainsi  con- 
formé ont  ordinairement  beaucoup  d’ardeur  ; ils  mangent  peu, 
mais  ne  peuvent  suffire  à un  service  de  longue  durée.  Us  ont  assez 
fréquemment  les  jarrets  douloureux  et  des  dispositions  à.  la 
pousse. 

Le  ventre  trop  volumineux  , dont  les  flancs  sont  creux  et  qui 
présente  plus  d’ampleur  vers  les  parties  inférieures  que  vers 
les  flancs  , est  dit  ventre  avalé,  ventre  de  vache. 

Les  chevaux  chez  lesquels  le  ventre  a cette  conformation 
sont  soupçonnés  n’avoir  point  de  légèreté  et  être  disposés  , 
comme  ceux  qui  ont  le  flanc  .retroussé , à devenir  poussifs. 

Le  ventre  est  aussi  exposé  aux  hernies;  celles  qui  sont  dues 
à des  accidens  peuvent  avoir  lieu  sur  toute  sa  surface,  et  celles 
qui  sont  le  produit  d’efforts  se  manifestent  aux  aines  et  à 
l’ombilic. 

Les  Indigestions,  la  Suppression  et  la  Rétention  d’urine  j 
I’Inplammation  du  foie  , celle  des  reins  et  des  intestins  ; I’En  - 
r.oRGEMENT  de  la  rate , les  Coliques  et  toutes  les  espèces  de 
Tranchées  , sont  des  maladies  du  bas-ventre;  elles  donnent 
quelquefois  lieu  au  Yertige.  L’abondaiicc  des  vents  chez  les 
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jeunes  sujets  détermine  souvent  l’irritation  dans  les  instestins 
et  donne  lieu  à la  DiAnnniE. 

Voyez  ces  différentes  affections , chacune  à leur  article. 
(Desp.) 

VEhITS.  Médecine  vétérinaire.  Bruit  quelquefois  sourd, 
quelquefois  sonore  , occasionné  par  la  sortie  des  flatuosités  qui 
distendent  l’estomac  ou  les  intestins  : dans  le  premier  cas,  on 
les  appelle  rots  , et  dans  le  second  iis  sont  appelés  pets. 

Les  vents  sont  accompagnés  de  borborygmes  et  de  coliques 
quelquefois  violentes  et  meurtrières  ; les  alimens  donnés  en 
vert  à l’étable  , ceux  qui  n^ont  que  peu  ou  point  fermenté 
causent  des  vents  Voyez  Tranchées. 

Les  animaux  qui  sont  affectés  de  hernies  rendent  beaucoup 
de  vents. 

Les  hernies  inguinales  sont  celles  qui  en  excitent  le  plus. 

On  a aussi  remarqué  que  les  chevaux  qui  tiquent  y sont 
très-sujets.  (Desp.) 

VEhiTÜRES.  On  donne  ce  nom  , dans  quelques  cantons, 
aux  menues  pailles , dans  d’autres , aux  mauvais  grains  qui 
sont  séparés  du  grain  par  l’opération  du  Vannage.  Voyez 
Van.  (B.) 

VER.  Synonyme  de  Vérat.  Voyez  ce  mot. 

VER  BLANC.  C’est  la  larve  du  Hanneton.  Voyez  ce  mot. 

VER  BLANC  DU  TERREAU.  C’est  la  larve  de  la  Tipule 
des  potagers  {voyez  ce  mot),  qui  cause  quelquefois  de  grandes 
pertes  aux  cultivateurs  en  mettant  à l’air  le  collet  des  racines  des 
plantes.  Un  des  meilleurs  moyens  de  s’en  débarrasser,  c’est 
de  placer  une  poignée  de  charbon,  en  poudre  au  pied  des 
fleurs  qu’on  veut  le  plus  spécialement  en  garantir.  (B.) 

VER  COQUIN.  On  donne  ce  nom,  dans  les  pays  de  vi- 
gnobles , à la  larve  de  la  Pyrale  de  la  vigne.  Voyez  ce  mot. 

VER  DU  FROMAGE.  Larves  de  diverses  sortes  de  mou- 
ches , qui  vivent  aux  dépens  du  fromage. 

VER  DES  GALLES.  Voyez  Galle. 

VER  GRIS.  Nom  que  les  jardiniers  donnent  à plusieurs 
chenilles  qui  se  cachent  dans  la  terre  pendant  le  jour  et  qui 
dévorent  les  légumes.  Voyez  Noctuelle. 

VER  HOT'UENTOT.  On  a appliqué  ce  nom  à la  larve  du 

CRIOCÈRE  DE  l’ ASPERGE. 

VER  MERDIVORE.  C'est  la  larve  de  la  mouche  merdi- 
voRE.  Voyez  Mouche. 

VER  MINEUR  DES  FEUILLES.  On  a donné  ce  nom  aux 
chenilles  des  teignes  et  des  Pybales  qui  vivent  aux  dépens 
du  parenchyme  des  feuilles. 

VER  DU  NEZ  DES  MOUTONS,  p'qyez  Œstre. 

VER  DES  NOISETTES.  C’est  ordinairement  la  larve  du 
Tome  XVI.  7 
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Charançon  de  la  noisette,  quelquefois  ce  sont  des  larves  de 
Teignes  ou  de  Pyraies.  Voyez  ces  mots. 

VER  DES  OLIVES.  Nom  de  la  larve  de  la  mouche  des 
oli'  cs.  pcj-cs  Mouche  et  Olivier. 

VER  SOLITAIRE.  Espèce  du  genre  ténia. 

VEjR  de  terre.  Voyez  Lombric. 

' VER  DU  TRÈFLE.  Larve  de  I’eumolpe  obscur  , qui 
mange  le  collet  des  racines  du  trèfle  et  en  lait  souvent  périr 
les  pieds. 

VER  DES  TRUFFES.  Larve  d’une  mouche.  Voyez 
Truffe. 

VER  DES  TUMEURS  DES  BÉTES  A CORNES.  Voyez 
CEstre  du  boeuf. 

VER  TURC.  Nom  vulgaire  de  la  larve  du  hanneton. 

V'ERS  A SOIE.  C’est  dans  les  annales  du  plus  ancien  peuple 
de  la  terre  qu’il  faut  aller  chercher  l’origine  de  l’art  d’élever  les 
vers  à sole  et  de  dévider  leurs  cocons.  Inventé  à la  Chine  2700 
ans  avant  l’ère  chrétienne , cet  art  passa , de  proche  en  proche, 
dans  les  Indes , dans  la  Perse  et  dans  quelques  autres  parties  de 
l’Asie.  Il  était  parvenu  jusque  dans  l’ile  de  Cos  au  temps  de 
Pline  l’ancien  ; mais  il  parait  qu’on  n’y  en  avait  encore  qu’une 
connaissance  imparfaite.  . 

L’obscurité  ne  se  dissipa  qu’au  commencement  du  sixième 
siècle  ; alors  deux  religieux  revenant  des  Indes  à Constan- 
tinople, y apportèrent,  avec  des  oeufs  de  vers  à soie,  des  no- 
tions sur  la  manière  de  les  faire  éclore,  d’élever  les  chenilles 
qui  en  proviennent , et  de  tirer  le  précieux  fil  dont  elles  com- 
posent leurs  cocons.  Cette  nouvelle  industrie , accueillie  avec 
empressement  par  l’empereur  Justinien,  devint  en  peu  de 
temjis  l’une  des  principales  sources  de  la  richesse  de  l’empire , 
et  en  fut,  suivant  la  remarque  de  Montesquieu,  l’un  des  plus 
fermes  soutiens. 

Les  premiers  vers  à soie  qu’on  éleva  en  Europe , se  nour- 
rirent de  la  feuille  du  rofirier  noir.  Malpighi  observe  qu’aucun 
auteur  ancien  n’a  parlé  du  mûrier  blanc  : l’autre  au  contraire 
a été  célébré  par  tous  les  poètes  latins,  et  Pline  l’appelle  le 

Îilus  sage  des  arbres , à cause  de  sa  tardive  végétation.  Mais 
a feuille  du  mûrier  blanc,  plus  précoce,  plus  délicate  et 
plus  tendre,  convenant  mieux  aux  vers  à soie,  on  ne  tarda 
pas  à. se  procurer  cette  espèce  : il  est  du  moins  certain  qu’elle 
était  depuis  long- temps  cultivée  dans  la  Grèce,  lorsque  Ro- 
ger, roi  de  Sicile,  ravit  à cette  contrée  le  privilège  qu’elle 
exerçait  exclusivement  depuis  six  cents  ans  en  Europe,  de  faire 
de  la  soie  et  de  la  façonner.  S’étant  emparé  en  1 i3o  des  prin- 
cipales villes  du  Pélopouèse,  il  fit  passer  leurs  nombreux  ou- 
vriers en  soie  et  avec  eux  leur  industrie  à Palerme. 
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Bile  se  répandit  rapidement  dans  le  reste  de  l'ItaliOj  et  l’Es- 
pagne la  reçut  des  Arabes. 

A l’égard  de  la  France,  on  a prétendu  que  le  premier  mûrier 
y fut  planté  par  le  soigneur  d’Allan  au  retour  de  la  dernière 
croisade.  On  assure  de  plus  que  ce  même  arbre  subsiste  encore 
aux  portes  de  Montéliniart. 

Néanmoins  l’opinion  commune  et  la  plus  probable  est  que 
le  mûrier  et  son  inestimable  chenille  furent  apportés  en  Franco 

fiar  des  gentilshommes  du  Dauphiné  qui  avaient  suivi  Char- 
es  Vin  à la  conquête  du  royaume  de  Naples. 

A quelque  époque,  au  surplus,  que  remontent  les  premiers 
essais  de  culture  du  mûrier,  les  progrès  en  furent  si  lents,  que, 
sous  le  règne  de  Louis  XI,  les  manufactures  françaises  n’em- 
ployaient encore  que  des  soies  d’Espagne  et  d’Italie.  Les  mû- 
riers ne  commencèrent  à se  multiplier  que  du  temps  de  Char- 
les IX.  En  1 564 1 François  Traucat,  simple  jardinier  de  Nîmes, 
y jetait  les  fondemens  d’une  pépinière  dont  les  nombreux  su- 
jets devaient  couvrir  en  peu  d’années  le  Languedoc , la  Pro- 
vence et  le  Dauphiné.  A la  même  époque , Olivier  do  Serres 
faisait , au  Pradel , ses  premières  plantations  de  cette  espèce 
d’arbre  j mais  lorsque,  encouragé  par  Henri  IV,  il  s’efforçait 
vingt  ans  plus  tard  d’en  propager  la  culture  dans  les  provinces 
au-delè  de  la  Loire,  Traucat,  non  moins  protégé  par  le  roi, 
avait  déjà  enrichi  de  quatre  millions  de  plants  les  provinces 
du  midi. 

Le  mûrier  peut  croître  dans  tous  les  climats;  mais  il  n’est  pas 
aussi  certain  que,  hors  d’une  certaine  température,  ses  sucs  s’é- 
laborent assez  bien  pour  que  sa  feuille  acquière  les  qualités 
nécessaires  à la  bonne  nourriture  des  vers  : soit  donc  par  ce 
motif,  ou  soit  que  dans  le  nord  la  graine  ne  puisse  pas  être 
garantie  de  la  pernicieuse  influence  des  rigueurs  de  l’hiver,  ou 
soit  enfin  que  pour  naître  et  pour  se  maintenir  sain  et  vigou- 
reux , l’insecte  ait  besoin  d’un  printemps  précoce  et  d’une 
progression  constante  de  chaleur,  privilège  des  seuls  pays  mé- 
ridionaux, il  est  constaté  que  c’est  là  seulement  que  l’éduca- 
tion de  ces  chenilles  peut  être  entreprise  avec  succès  et  devenir 
un  objet  de  haute  importance. 

Mais  l’art  de  la  magnanerie  y est  encore  trop  livré  à la  rou- 
tine et  aux  préjugés,  on  dédaigne  la  théorie,  et  oji  résiste  à 
l’expérience. 

11  ne  peut  donc  qu’être  utile  de  rassembler  ici  les  règles  que 
l’une  et  l’autre  avouent,  et  de  répéter  les  leçons  des  plus  savans 
observateurs  et  des  agriculteurs  les  plus  judicieux  et  les  plus 
habiles. 

A tout'ce  que  nous  pourrons  puiser  d’instructif  dans  les  ou- 
vrages de  l’abbé  de  Sauvages,  si  riches  en  observations  thét>- 
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riques  et  pratiques  ; dans  ceux  de  Rozier,  pleins  de  vues  si 
sages,  dans  l’écrit  de  M.  Nysten,  qui,  dans  la  reilierclie  des 
causes  des  maladies  des  vers  à soie  , a fait  un  si  ingénieux 
usage  de  la  physique  pneumatique  et  de  la  chimie , et  dans  les 
traités  de  Dandolo  , auxquels  l’Italie  a de  si  grandes  obliga- 
tions , et  qui  sont  encore  trop  peu  connus  en  France,  nous 
ajouterons  les  faits  que  nous  avons  nous-mêmes  recueillis  et 
les  avis  des  plus  habiles  praticiens  que  nous  avons  consultés  ; 
nous  emprunterons  aussi  de  divers  ouvrages  inédits  qui  sont 
en  nos  mains , des  observations  importantes  et  des  notions 
nouvelles;  et  si  notre  opinion  n’est  pas  toujours  d’accord  avec 
les  idées  généralement  reçues  et  avec  la  doctrine  des  maîtres, 
nous  rendrons  raison  de  notre  sentiment,  et  en  discutant  les 
principes  qui  diffèrent  des  nôtres,  nous  ne  serons  animés  que 
du  désir  de  chercher  la  vérité  et  d’éclairer  la  classe  des  lec- 
teurs p’our  qui  nous  écrivons  principalement. 

La  description  anatomique  du  ver  i soie  appartenant  plus  à 
l’histoire  naturelle  qu’elle  n’intcresse  l’agriculture , nous  ren- 
verrons ceux  de  nos  lecteurs  qui  désirent  de  connaître  la  struc- 
ture de  cet  insecte  à l’article  de  cette  chenille  dans  le  nouveau 
Dictionnaire  d’histoire  naturelle , publié  par  Déterville  , et 
nous  nous  bornerons  ici  à expliquer  le  mécanisme  de  la  mue. 

Il  y a des  vers  à soie  qui  ne  se  dépouillent  que  trois  fois  do 
ledr  peau  avant  de  filer  leur  cocon  : telle  est,  en  Europe,  la 
variété  connue  dans  quelques  départemens  méridionaux  de  la 
France  sous  le  nom  vulgaire  de  milanais;  leur  graine  est  d’un 
onzième  moins  pesante  que  celle  des  vers  communs , leurs 
cocons  de  deux  cinquièmes  plus  petits  , et  cependant  ils  con- 
somment presque  autant  de  feuilles  : de  plus,  toutefois,  Dan- 
dolo conseille  de  les  multiplier.  11  prétend  que  la  soie  de  leurs 
cocons  est  plus  belle  et  plus  fine,  et  qu’ils  en  donnent  propor- 
tionnellement une  plus  grande  quantité.  D’ailleurs,  l’éduca- 
tion de  ces  sortes  de  vers  est  d’environ  quatre  jours  plus  courte 
que  celle  des  autres  vers;  elle  hâte , par  conséquent,  la  repro- 
duction de  la  feuille  sur  l’arbre  plutôt  dépouillé;  économise 
le  temps  des  ouvriers  et  les  frais  de  salaires,  et  laisse  les  vers 
exposés  à d’autant  moins  de  dangers  que  leur  vie  est  plus 
abrégée. 

Toutes  les  autres  espèces  que  nous  élevons  muent  quatre 
fois  avant  de  filer,  et  deux  fois  dans  le  cocon.  L’intervalle 
d’une  mue  à l’autre  dépend,  pour  les  quatre  premières,  des 
progrès  plus  ou  moins  rapides  de  l’accroissement  de  l’insecte 
à chaque  période  de  sa  vie , par  l’effet  d’une  chaleur  plus  ou 
moins  forte  et  d’une  nourriture  plus  ou  moins  abondante.  La 
peau,  qui  n’a  pas  pris  la  même  extension  que  les  organes  qu’elle 
enveloppe,  gêne  la  chenille  et  lui  ôte  de  plus  en  plus  le  pou- 
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voit  de  manger  et  la  liberté  des  mouvemens.  Il  y va  de  la  vie, 
pour  le  ver,  de  se  débarrasser  de  cette  surpeau.  Pour  cet  effet, 
il  dégorge  une  sorte  de  soie  blanche  dont  il  attache  les  brins  i 
d’un  côté  sur  divers  points  de  son  corps,  et  de  l’autre  à tout 
ce  qui  l’entoure , afin  que  sa  peau  soit  retenue  lorsqu’il  fera 
des  efforts  pour  la  quitter.  L’écaille  qui  couvre  le  museau  , 
poussée  par  celle  qui  s’est  formée  dessous  et  par  l’effet  d’une 
agitation  convulsive  de  la  tête , ou  arrachée  par  les  pattes  an- 
térieures du  ver,  tombe  séparément  la  première.  Alors  la 
chenille  commence  à glisser  hors  de  son  .fourreau  devenu  trop 
étroit , par  l’ouverture  du  premier  anneau , en  s’aidant  du 
mouvement  vermiculaire  qu’elle  imprime  à son  corps  du  bas 
en  haut.  Une  liqueur  qui  se  répand  entre  l’ancienne  peau  et 
la  nouvelle  en  facilite  la  séparation  et  prévient  les  frottemens 
douloureux  ; et  aussitôt  que  les  pattes  de  devant  sont  libres , 
l’insecte  s’en  sert  comme  de  crampons  et  achève  de  se  dégager 
en  tirant  en  avant^,  tandis  que  l’enveloppe  qu’il  abandonne 
reste  en  arrière  fixée  par  des  amarres  et  par  les  crochets  des 
deux  appendices  de  l’anus. 

L’époque  de  cette  pénible  opération  est  toujours  pour  le  ver 
un  temps  critique.  Outre  l’état  de  langueur  qui  accompagne  les 
mues , qu’on  peut  regarder  comme  autant  de  maladies  pério- 
diques pour  les  vers  à soie , ils  en  éprouvent  d’accidentelles  , 
propres  à chaque  âge.  Nous  dirons  les  noms  de  ces  affections 
morbifiques,  nous  en  rechercherons  les  causes,  nous  en  décri- 
rons les  symptômes  et  les  effets,  nous  indiquerons  les  moyens 
de  les  prévenir  ou  d’y  remédier,  lorsque  l’ordre  que  nous  nous 
sommes  proposé  de  suivre  amènera  ce  sujet. 

Comme  tous  les  autres  animaux  soumis  à la  domesticité , le 
ver  à soie  a éprouvé  des  modifications  qui  constituent,  dans  son 
espèce,  des  Races  et  des  Variétés.  {Voyez  ces  mots.)  Nous 
avons  déjà  parlé  d’une  de  ces  races,  la  milanaise,  et  nous  au- 
rons bientôt  occasion  de  faire  mention  de  plusieurs  autres. 

La  possibilité  de  plusieurs  récoltes  de  sole  dans  le  courant 
de  la  même  année  n’est  point  douteuse  : la  durée  des  éduca- 
tions est  en  cénéral  de  moins  de  deux  mois,  elles  se  terml- 
nent  ordinairement  du  i au  i5  de  juin;  il  y aurait  donc  jus- 
qu’à la  fin  do  l’été  plus  de  temps  qu’il  n’en  faudrait  pour  en 
entreprendre  et  en  achever  une  nouvelle  , et  le  mûrier  qui , à 
peine  dépouillé  de  sa  feuille,  la  reproduit,  fournirait  sans 
difficulté  l’aliment  nécessaire.  Cette  reproduction  a Heu  douze 
fois  par  année  au  royaume  d’Aschant  : les  générations  des  vers 
à soie  s’y  succèdent  de  mois  e;i  mois  sans  interruption  et  y 
donnent  douze  récoltes,  mais  toutes  ensemble  ne  valent  pas 
le  produit  d’une  seule  éducation  d’atelier,  et  la  sole,  légère' 
et  sans  substance  , ne  forme  que  des  tissus  de  peu  de  durée. 
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En  Europe  , le  seconde  feuille  du  mûrier,  fruit  de  la  tèye 
dans  sa  plus  grande  activité  pendant  la  plus  forte  intensité  de 
la  clialeur,  trop  dure  même  pour  les  vers  parvenus  à toute  leur 
vigueur,  leur  serait  par  la  même  raison  un  aliment  peu  conve- 
nable[durant  leur  premier  âge.  Ils  prospéreraient  difficilement 
avec  une  telle  nourriture.  Les  orages  et  les  chaleurs  accablantes 
appelées  toujfes,  si  fréquentes  au  mois  de  juillet,  opposeraient 
un  nouvel  obstacle  à leur  succès.  Enfin  la  main  d’œuvre  , à 
l’époque  de  la  moisson,  est  infiniment  plus  chère  c|ue  pendant 
la  saison  ordinairement  consacrée  à l’éducation  des  vers  à soie. 
II  parait  donc  que,  sous  le  rapport  du  revenu,  il  ne  peut  y avoir 
aucun  avantage  à en  faire  plus  d’une  par  année,  et  si  l’on  en- 
visage la  question  sous  le  point  de  vue  de  la  conservation  du 
mûrier,  on  se  décidera  avec  encore  plus  de  raison  pour  la  né- 
gative. Les  feuilles  des  arbres  ne  leur  sont  pas  moins  indispen- 
sables que  leurs  racines.  (Fbjyez  Feuille.)  On  ne  peut,  sans 
danger  pour  le  mûrier,  lui  enlever  ce  moyen  d’absorber  l’hu- 
midité et  les  g%z  nécessaires  à sa  nutrition,  et  de  rejeter  ceux 
qui  lui  seraient  nuisibles.  Il  ne  répare  cette  perte  forcée  que 
par  une  dépense  surabondante  de  sève , au  détriment  des  autres 
parties,  et  tel  est  le  mal  que  lui  occasionne  quelquefois  un 
seul  dépouillement,  qu’on  est  forcé  de  s’en  abstenir  l’année 
suivante.  Quel  funeste  résultat  n’aurait-il  pas  à craindre  de 
cette  opération  répétée  deux  fois  chaque  année  ? Forcé  de  se 
couvrir  trois  fois  de  feuilles,  ses  jeunes  pousses  , frustrées  de 
la  seconde  sève  destinée  à les  fortifier , languiraient  faute  de 
nourriture,  et  l’arbre  , bientôt  épuisé,  périrait  lui-même.  Le 
produit  incertain  et  à coup  sûr  minime  qu’on  l’aurait  contraint 
de  donner  pendant  un  petit  nombre  d’années,  compenserait-il 
la  perte  du  revenu  assuré  qu’avec  plus  de  ménagement  on. 
aurait  pu  raisonnablement  espérer  d’en  tirer  pendant  un  demi- 
siècle?  Concluons  de  ces  réflexions  que  deux  récoltes  par  an 
seraient  un  moyen  infaillible  de  n’en  plus  obtenir  bientôt  au- 
cune , et  que  c’est  sur-tout  ici  tjue  le  mieux  est  l’ennemi  du 
bien. 

Quelques  écrivains  ont  répété,  sur  la  foi  d’un  poëte,  qu’on 
pouvait  nourrir  les  vers  à soie  avec  les  feuilles  de  l’orme,  dtt 
rosier,  de  la  ronce,  de  la  laitue , etc.  C’est  une  erreur  qu’ont 
détruite  les  expériences  deMalj>ighi  et  de  l’abbé  de  Sauvages. 
Il  est  aujourd’hui  universellement  reconnu  qu’il  n’y  a pour 
ces  chenilles  d’autre  aliment  que  la  feuille  du  mûrier.  L’insecte 
sépare  dans  son  estomac  cette  résine  liquide,  matière  de  la  soie, 
des  autres  principes  auxquels  elle  est  unie , et  la  file  lorsqu’elle 
A pris  d’abord  la  consistance  et  ensuite  la  ténuité  nécessaires. 

En  Sicile,  dans  la  Calabre  , dans  quelques  parties  de  l’Es- 
pagne, on  ne  cultive  que  le  mûrier  noir  pour  la  nourriture 
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des  vers  à sole.  11  produit  un  fil  plus  solide  y mais  plus  grossier 
que  le  mûrier  blanc  ; il  a une  plus  longue  existence,  mais  il 
croît  avec  plus  de  lenteur;  on  le  multiplie  plus  difficilement, 
il  porte  moins  de  feuilles  et  les  donne  plus  tard. 

Quelques  expériences  ont  été  faites  dans  le  midi  de  la  Franco 
sur  l’usage  de  la  feuille  du  Mûrier  a papier  Çvoycz  ce  mot), 
et  l’on  a observé  qu’avec  cette  nourriture  les  vers  devenaient, 
après  la  seconde  mue,  moins  susceptibles  des  maladies  aux- 
quelles ils  sont  sujets  ; et  que , si  la  soie  qu’ils  donnent  alors 
est  plus  grosse , elle  est  aussi  moins  collante. 

Quoi  qu’il  en  soit,  jusqu’à  présent  on  préfère  généralement 
le  mûrier  blanc  à toute  autre  espèce. 

Les  principales  variétés  du  mûrier  blanc  sont  le  mûrier  d’Es- 
pagne y qui  ressemble  le  plus  au  mûrier  noir,  mais  dont  la  lieuillo 
est  plus  tendre  et  plus  large,  et  devient  trop  grasse  et  trop  suc- 
culente pour  peu  que  le  terrain  dans  lequel  l’arbre  est  planté 
participe  de  ces  qualités;  le  mûrier  romain , dont  les  feuilles 
«ont  les  plus  larges  et  les  plus  remplies  de  sucs , et  qui , par 
cette  raison , a besoin  d’ün  sol  sec  et  aride  pour  n’ètre  pas  d’un 
usage  dangereux;  le  colomba  à feuille  petite,  mince,  lisse, 
ilcxible  et  la  plus  soyeuse  de  toutes;  le  mûrier  dont  la  feuille 
appelée  rosée,  est  aussi  délicate  et  aussi  luisante  que  la  précé- 
dente, moins  exposée,  à cauèe  de  sa  plus  grande  consistance, 
à se  flétrir,  à se  chiffoner  et  à fermenter,  et  qui  ne  serait  in- 
férieure en  rien  à celle  du  colomba,  si  l’arbre  qui  la  porte  n’é- 
tait plus  lent  à croître,  ne  donnait  des  pousses  plus  .courtes, 
et  se  garnissait  autant  de  feuilles. 

L’analyse  exacte  des  feuilles  des  diverses  variétés  de  mûrier 
blanc  apprend  qu’elles  sont  toutes  composées  , en  général  , 
d’un  tissu  fibreux , d’une  substance  colorante , d’une  substance 
sucrée,  la  seule  nutritive,  enfin  d’une  quantité  de  matière  ré- 
sineuse plus  grossière,  mais  cependant  de  la  même  nature  que 
la  soie  dépouillée  de  sa  partie  animale.  On  ne  peut  guère 
douter,  d’après  ces  produits,  que  la  partie  résineuse  ne  soit  la 
seule  qui  contribue  à la  formation  de  li  soie,  comme  la  partie 
sucrée  contribue  à celle  des  liqueurs  animales  qui  font  vlvi% 
l’insecte.  Il  est  facile  de  concevoir  que  l’espèce  de  feuille  qui 
contiendra  le  plus  do  ces  principes  sous  un  moindre  volume  de 
parenchyme  ou  de  fibres  Indigestes  sera  la  meilleure  nourri- 
ture qu’on  puisse  offrir  au  ver  à soie. 

Les  diverses  variétés  de  mûriers  qu’on  est  dans  l’usage  d’em- 
ployer en  France  pour  l’éducation  de  ces  chenilles  présentent, 
comme  on  le  sent  bien,  des  différences  très-marquées  dans  leur 
analyse , et  ces  différences  sont-encore  augmentées  par  l’âge  do 
l’arbre,  sa  culture,  le  terrain,  la  saison  plus  ou  moins  plu- 
vieuse. On  peut  cependant  réduire  ces  es^ces  à deux  priuci- 
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pales  : le  mArier  greffé  et  le  sauvageon.  Si  les  proportions  ab- 
solues de  leurs  principes  varient , par  les  raisons  que  nous  ve- 
nons d'exposer  f elles  sont  du  moins  toujours  relatives  entre 
elles  dans  les  mêmes  circonstances. 

En  prenant  le  résultat  moyen  d’un  grand  nombre  d’expé- 
riences faites  à ce  sujet , il  s’est  trouvé  que  la  substance  rési- 
neuse contenue  dans  la  feuille  du  mûrier  blanc  commun  des 
plaines  du  bas  Languedoc  est  à la  quantité  qu’en  fournit  leur 
sauvageon,  comme  un  est  à 3;  c’est-à-dire  aue  si  3i  déca- 

trammes  (12  onces)  (1)  de  feuilles  de  mûrier  blanc  greffé  pro- 
uisent  3 grammes  (un  gros)  de  résine  soyeuse,  3 1 décagrammes 
(12  onces)  de  feuilles  de  sauvageon  en  donneront  9 grammes 
( 3 gros  ).  La  proportion  sera  moindre  en  faveur  de  ces  der- 
nières, si  on  en  compare  le  produit  avec  celui  des  feuilles  des 
arbres  crûs  sur  les  montagnes  ; mais  le  premier  rapport  se  ré- 
tablit entre  les  deux  qualités , prises  l’une  et  l’autre  dans  les 
pays  élevés.  Les  expériences  postérieures  de  Dandolo  ont  donné 
les  mêmes  résultats. 

Il  ne  serait  peut-être  pas  impossible,  en  suivant  cette  voie 
d’analyse,  et  poussant  plus  loin  ses  recherches,  de  parvenir  à 
assigner  les  différences  qui  existent  entre  les  diverses  variétés 
de  mûrier  greffé , et  de  déterminer  celle  qui  est  la  plus  favo- 
rable aux  chenilles. 

Le  ver  à soie,  nourri  avec  une  feuille  peu  fournie  de  ma- 
tière soyeuse,  mais  très-abondante  en  parenchyme  indigeste  , 
doit  nécessairement  avoir  une  constitution  plus  faible,  et  don- 
ner moins  de  soie  que  celui  qu'on  aurait  élevé  avec  de  la  feuille 
de  sauvageon.  L’état  de  l’atmosphère  et  plusieurs  autres  causes 
dont  il  sera  parlé  i leur  place,  venant  à relâcher  les  fibres  de 
l’insecte,  il  n’a  plus  la  force  de  digérer  ce  parenchyme  , l’es- 
tomac en  reste  surchargé,  et  la  coagulation  des  humeurs  y de- 
vient la  cause  de  plusieurs  maladies. 

Si  l’on  pouvait  douter  que  la  partie  résineuse  de  la  feuille 
de  mûrier  contribue  seule  à la  formation  de  la  soie,  il  suffirait, 
^ur  établir  ce  fait,  de  rappeler  ce  qui  arriva  dans  le  bas  Lan- 
guedoc en  1782.  Les  pluies  abondantes  du  mois  d’avril  y ren- 
dirent les  feuilles  très  - aqueuses  et  très -pauvres  en  principes 
résineux.  La  chenille,  avec  une  telle  nourriture,  ne  put  se 
fournir  de  soie  : on  voyait , au  temps  de  la  montée  , les  vers 
très -beaux  et  très -sains  en  apparence  , au  lieu  de  filer  leur 
cocon,  resterau  pied  des  bruyères ety  périr.  Un  très-grand  nom- 
bre de  ces  chenilles  furent  ouvertes  par  un  naturaliste  éclairé; 
mais  au  lieu  des  deux  vaisseaux  soyeux , ordinairement  très- 


(1)  L’ancien  poids , réduit  ici  en  poids  métrique , est  le  petit  poids  de 
Langtiedoc  appelé  poids  de  tabte. 
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sensibles  à cette  époque , il  ne  trouva  qu'une  liqueur  blanche  et 
insipide. 

La  quantité  prodigieuse' de  fruits  que  porte  le  mûrier  greffé 
occasione  aussi  de  graves  inconvénieus  qui  seront  signalés  dans 
la  suite. 

Outre  la  supériorité  que  donne  au  sauvageon  la  qualité  de 
sa  feuille , et  la  propriété  de  produire  une  soie  plus  fine  et  plus 
lustrée,  il  a encore,  sur  le  mûrier  greffé,  l’avantage  d’un  plus 

Îirompt  développement  de  bourgeons  et  de  convenir  essentiel- 
ement  aux  vers  dans  leur  premier  âge.  Comme  cependant  on 
a en  général  peu  multiplié  les  arbres  de  cette  espèce,  peut- 
être  scrait'il  plus  avantageux  aux  cultivateurs  qui  n’en  pos- 
sèdent qu’un  petit  nombre  , d’en  réserver  la  feuille  pour  les 
vers  à fa  quatrième  mue.  C’est  à l’époque  où  ils  en  sortent 
qu’arrivent,  pour  l’ordinaire  , les  temps  étouffés  qui  , en  relâ- 
chant les  organes  de  ces  chenilles,  leur  rendent  trop  difficile 
la  digestion  d’une  nourriture  telle  que  la  feuille  du  mûrier 
greffé , trop  abondante  en  parenchyme , susceptible,  dans  leur 
corps  , d’une  fermentation  dangereuse  et  trop  dépourvue  de 
matière  soyeuse. 

Une  aveugle  cupidité  a cependant  fait  adopter  presque  par- 
tout l’usage  introduit  vers  lyao  par  les  habitans  d’Alais,  dé 
ne  cultiver  que  des  mûriers  greffés  : ils  sont  plus  promptement 
en  plein  rapport  que  le  sauvageon  ; ils  produisent  des  feuilles 
plus  grandes , plus  épaisses  et  par  conséquent  plus  pesantes  j 
leurs  rameaux  sont  plus  chargés  de  mûres  , ce  qui  ajoute  en- 
core à la  pesanteur  : voilà  les  raisons  d’une  préférence  qui , en 
compromettant  le  succès  des  récoltes  et  en  détériorant  la 
qualité  des  soies , a fait  chèrement  acheter  les  avantages  qu’elle 
peut  procurer  aux  propriétaires  qui  vendent  leurs  feuilles. 

Quoique. l’inconvénient  soit  beaucoup  moindre  dans  les  ter- 
rains maigres  des  montagnes  que  dans  les  plaines  humides  et 
fertiles,  où  la  feuille  acquiert  une  consistance  peu  résineuse  , 
ruais  très-aqueuse  et  très-sucrée , le  conseil  de  revenir  à l’usage 
du  sauvageon  ne  doit  pas  être  plus  dédaigné  par  les  contrées 
élevées  que  par  les  pays  plats  (i)- 

La  feuille  des  arbres  nains  n’est  préférable  à celle  des  arbres 
à haute  tige  que  parce  qu’elle  est  plus  hâtive  et  ])lus  facile  à 
cueillir  : il  n’y  a d’ailleurs  aucune  différence  dans  la  nature  et 
dans  la  combinaison  de  leurs  sucs. 

11  ne  parait  pas  que  l’exposition  ait  une  influence  marquée 
sur  la  qualité  de  la  feuille. 


(i)  On  Iroiive  résume  tout  ce  qui  s’est  dit  pour  et  coiilrecc  sysièiiie, 
dans  mi  memohe  de  M.  Duvaur,  coiironuc  en  i-ijo  par  l'.aadéinje 
de  Valence. 
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Elle  se  perfectionne  à mesure  que  l’arbre  avance  en  âge  , 
jusqu’au  moment  où  , devenant  trop  vieux,  il  commence  à dé- 
cliner : alors  sa  sève  , progressivement  affaiblie  et  resserrée 
dans  des  canaux  de  plus  en  plus  durcis,  n’entretient  dans  les 
branches  qu’une  végétation  languissante , et  ne  fournit  aux 
feuilles  que  des  principes  dégénérés.  Dans  la  jeunesse  de  l’arbre, 
trop  abondante , trop  active  , elle  se  compose  d’élémens  trop 
désordonnés,  et  se  distribue  sans  équilibre. 

Les  engrais  le  rompent  aussi  par  l’inégalité  de  proportion  ou 
d’affinité  entre  leurs  [irincipes  divers  et  ceux  auxquels  ils  vont 
•e  combiner  dans  les  différentes  parties  de  l’arbre. 

Il  résulte  de  tout  ce  qui  vient  d’être  dit  sur  la  qualité  de  la 
féiiille,  que  la  meilleure  est  celle  des  arbres  parvenus  à leur 
parfaite  maturité,  dans  une  terre  franche,  légère  et  sablon- 
neuse, mais  pas  trop  aride  et  plutAt  sèche  et  maigre  qu’humido 
et  forte.  Chacun  peut,  sur. ces  données,  mesurer  le  degré  de 
bonté  de  sa  feuille,  et  apprécier  par  avance  l’influence  qu’elle 
aura  sur  la  réus.site  de  ses  vers. 

Plusieurs  accidens  contribuent  à détériorer  la  qualité  de  la 
feuille , et  à en  rendre  l’usage  pernicieux  aux  vers  , si  elle  leur 
est  donnée  sans  précaution. 

La  miellée  {voyez  Miélat)  les  réduit,  parla  dysenterie  , à 
un  tel  état  de  faiblesse , qu’à  la  mue  ils  n’ont  plus  la  force  da 
se  dépouiller  de  leur  peau.  La  prompte  putréfaction  de  leurs 
excrémens,  dans  cet  état  de  fluidité  , vicie  l’air  dans  lequel  ils 
vivent.  Enfin,  la  miellée, Isi  elle  est  abondante  , bouche  les 
stigmates  de  la  chenille,  et  la  fait  mourir  faute  de  respiration. 

11  ne  suffit  pas,  pour  assainir  les  feuilles  miellées  , de  ne  les 
cueillir  que  lorsque  Itj  soleil  ou  le  vent  les  ont  séchées.  Elles 
re.stent  alors  même  encore  trop  imprégnées  du  redoutable  poi- 
son , et  s’il  ne  survient  une  pluie  qui  la  nettoie  entièrement  , 
il  est  indi.spensable  de  les  en  purger  de  quelque  autre  manière. 
Pour  cet  effet , on  est  dans  l’usage  , en  beaticoup  d’endroits  , 
d’entasser  et  de  presser  dans  des  sacs  la  feuille  infectée  de  miel- 
lée. On  cherche  à la  dissoudre  par  le  dégagement  de  l’acide 
carbonique  qu’opère  la  fermentation,  et  pour  dissiper  l’odeur 
qu’elle  a fait  contracter  aux  feuilles,  on  les  étend  dans  un  lieu 
frais  et  aéré,  et  l’on  a soin  de  les  remuer  souvent.  Rozier  re- 
marque judicieusement  que  la  feuille  soumise  à ce  procédé  su- 
bit deux  altérations  , celle  de  la  miellée  et  celle  de  la  fermen- 
tation , et  qu’elle  est  plus  mauvaise  que  si  elle  n’en  avait  subi 
qu’une.  Le  lavage,  ajoute-t-il,  est  donc  préférable,  puisqu’il 
n’altère  pas  la  qualité  de  la  feuille,  au  moins  d’une  manière 
aussi  sensible.  Le  lavage  peut  se  faire , ou  en  exposant  la  feuille 
dans  des  corbeilles  à jour  dans  un  grand  courant  d’eau  , ou  en 
U trempant  à plusieurs  reprises  dans  des  baquets  dont  l’eaa 
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doit  être  chaque  fois  renouvelée.  Après  avoir  laissé  égoutter 
la  feuille  pendant  quelques  minutes  à l’ombre , on  l’y  étend 
sur  des  draps  qu’on  secoue  de  temps  en  temps  par  les  quatre 
coins,  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  entièrement  séchée,  ou,  mieux 
encore  , on  l’expose  à un  prompt  et  fort  courant  d’air  , ré- 
pandue sur  le  plancher  d’un  grenier , ouvert  sur  deux  faces  op- 
posées. 

A moins  que  les  vers  à soie  ne  se  trouvent  pressés  par  la  faim, 
ils  ont  de  la  répugnance  pour  la  feuille  tachée  de  rouille  , acci- 
dent assez  fréquent  pour  celle  des  mûriers  plantés  dans  des  ter- 
rains bas , trop  près  des  eaux,  ou  dans  des  champs  trop  fermés  : 
la  partie  rouillée  étant  dure  et  presque  sans  suc , les  vers  la  dé- 
daignent : il  leur  faut  donc  une  plus  grande  quantité  de  cette 
feuille;  mais  ce  déficit  en  est  le  seul  inconvénient,  elle  ne  leur 
fait  d’ailleurs  aucun  mal. 

Soit  qu’il  y ait  ou  non  des  rosées  et  des  pluies  pernicieuses 
ou  innocentes,  l’abbé  de  Sauvages,  qui  a établi  ces  distinc- 
tions, avouant  lui  - même  cpie  la  feuille  mouillée  est  en  gé- 
néral funeste  à nos  chenilles,  et  les  expériences  de  M.  Nysten 
ayant  découvert  dans  cet  aliment  la  source  de  plusieurs  de 
leurs  maladies  ,,il  est  plus  prudent  de  le  proscrire  que  de  se  li- 
vrer à des  recherches  difficiles  et  vaines. 

Il  est  rare  qu’au  temps  de  la  récolte  des  vers  à soie  il  pleuve 
sans  interruption  pendant  plusieurs  jours,  que  quelques  rayons 
de  soleil  ne  percent  pas  les  nuages,  ou  cme  les  intervalles  entre 
les  averses  ne  suffisent  pas  pour  sécher  la  feuille.  On  doit  être 
attentif  à saisir  ces  mumens  favorables  pour  la  cueillir , et 
pour  achever  de  dissiper  l’humidité  qu’elle  pourrait  avoir  con- 
servée , il  faut  la  berner  ou  la  jeter  en  l’air  à l’aide  d’une 
fourche.  Si  la  pluie  est  continue  , on  peut  couper  quelques  ra- 
meaux , et  les  suspendre  dans  un  lieu  ouvert,  jusqu’à  ce  que 
le  courant  d’air  en  ait  séché  les  feuilles.  Mais  , outre  que  ce 
moyen  ne  saurait  être  souvent  répété  sans  de  grands  inconvé- 
niens  pour  l’arbre,  il  n’est  praticable  que  pendant  les  premiers 
âges  des  vers,  lorsque  leur  consommation  est  encore  peu  con- 
sidérable, et  que  la  feuille , à peine  épanouie  , n’étant  pas  sus- 
ceptible de  se  conserver  fraîche,  ne  peut  pas  être  cueillie  par 
avance.  Plus  tard  , aussitôt  que  des  sigjies  presque  toujours 
certains,  tels  que  l’humidité  de  l’atmosphère  , la  persévérance 
des  vents  pluvieux  , etc  , annoncent  une  pluie  durable,  qu’on 
se  hâte  de  s’approvisionner  de  nourriture  pour  plusieurs  jours. 
La  feuille,  dans  sa  maturité,  si  elle  n’est  pas  trop  entassée  , 
peut  d’autant  plusfacilomentêtre  gardée  assez  long-temps,  sans 
qu’elle  se  flétrisse,  que  l’humidité  de  l’air  contribue  à la  pré- 
server d’une  trop  prompte  dessiccation. 

Quand  la  pluie  sc  prolonge , et  quand , avant  qu’elle  ait 
cessé,  la  provision  se  trouve  consommée,  plutôt  que  de  donner 
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(le  la  feuille  mouillée  aux  vers,  il  uefaut  pas  hésiter  à les  laisser 
jei'iner,  principalement  avant  et  après  la  mue,  et  s'ils  ne  sont 
pas  dans  uu  état  de  parfaite  santé,  ils  peuvent  supporter  cette 
abstinence  pendant  deux  fois  vingt-quatre  heures  sans  qu’il 
en  résulte  d’autre  mauvais  effet  que  le  ralentissement  de  leur 
marche;  mais  comme  la  chaleur  excite  leur  appétit,  il  devient 
d'absolue  nécessité  lorsqu’on  ne  peut  leur  donner  de  quoi  la 
satisfaire , d’éteindre  les  feux  de  l’atelier , et  de  laisser  les  vers 
à leur  température  naturelle  (i). 

Supposant  enfin  que  la  pluie  s’obstine  pendant  le  dernier  âge 
des  vers,  au  moment  de  leur  plus  grand  appétit , il  faudra  bien 
se  résoudre  à leur  laisser  manger  de  la  feuille  mouillée  : heu- 
reusement ils  sont  alors  dans  la  plus  grande  force  de  leur  tem- 
pérament , et  par  conséquent  mieux  en  état  d’échapper  aux  fâ- 
cheuses conséquences  d’une  mauvaise  nourriture;  il  sera  néan- 
moins sage  d’en  retarder  de  quelques  heures  la  distribution, 
pour  donner  à l’insecte  le  temps  de  se  vider , et  pour  que  l’ai- 
guillon de  la  faim  le  rende  moins  difficile  ; de  multiplier  les 
leux  de  flamme  dans  l’atelier,  et  d’enlever  la  litière  aussitôt 
que  le  repas  sera  aclievé,  parce  que  l’humidité  jointe  à la  cha- 
Jetir  en  accélère  la  fermentation. 

Les  cas  cités  par  l’abbé  de  Sauvages  et  par  M.  de  Nysten  , 
où  des  feuilles  échauffées  par  l’entassement  ont  été  données 
aux  vers  à soie  sans  produire  aucun  effet  sensible  , ne  peuvent 
être  regardés  que  comme  des  exceptions.  L’échauffement  pro- 
vient de  la  fermentation,  qui  est  elle-même  un  commence- 
ment de  décomposition  : il  est  donc  impossible  que  générale- 
ment des  vers  nourris  de  feuilles  qui  ont  éprouvé  cette  altéra- 
ration  dans  leurs  principes  ne  s’en  ressentent  pas  et  dans  leur 
santé  et  dans  la  qualité  de  leurs  produits.  Rien  n’est  donc  plus 
condamnable  que  le  moyen  trop  communément  employé  pour 
faire  perdre,  par  la  transpiration  , à la  feuille  grasse  la  sura- 
bondance de  ses  sucs,  de  l’exposer  au  soleil  ardent,  et  de  la 
renfermer  ensuite  dans  des  toiles  fortement  serrées  ; il  suffi- 
rait , pour  atteindre  au  même  but,  de  garder  plus  long-temps 
la  feuille  succulente  dans  l’entrepôt , et  à l’égard  de  celle  qui 
est  transportée  de  loin  en  grande  quantité  à la  fois , on  fera 
bien  de  ne  la  servir  qu’après  qu’elle  aura  resté  quelques  heures 
éparpillée  dans  le  magasin,  et  qu’on  l’aura  brassée  et  rafraîchie 
au  courant  d’air. 

L’action  du  soleil  sur  la  feuille  encore  attachée  à l’arbre 
suffit  dans  les  temps  secs  pour  faire  évaporer  la  légère  humi- 
dité que  lui  occasionne  sa  transpiration  naturelle  : c’est  donc 
une  règle  à observer,  autant  du  moins  que  les  circonstances  le 


(i)  Le  jeûne  accélère  toujours  les  époques  «les  mii<*s  et  «le  U montée. 

. . . {A’aje  lie  Af.  ÿosc.) 
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permettent , de  ne  la  cueillir  le  matin  que  lorsque  le  soleil  est 
déjà  depuis  un  certain  temps  sur  l’horizon  j et  le  soir  qu’uvaut 
la  chute  du  serein. 

Dans  la  manière  la  plus  usitée  de  ramasser  la  feuille  , on  la 
foule  dans  des  sacs  suspendus  à l’arbre  ou  dans  des  tabliers  , 
dont  les  femmes  employées  à ce  service  relèvent  et  nouent  les 
deux  bouts  inférieurs  sur  leurs  reins  : dans  ce  dernier  cas , la 
chaleur  du  corps  se  communique  bientôt  aux  feuilles;  dans  le 
premier,  il  est  rare  qu’elles  ne  soient  pas  échauffées  jusqu’à  un 
certain  degré  lorsqu’on  les  jette  sur  le  tas  commun.  Le  prin- 
cipe de  fermentation  s’y  augmente  et  tend  de  plus  en  plus  à se 
développer  pendant  leur  séjour,  quelquefois  long,  à cause  de 
la  distance,  dans  des  draps , où , pour  la  facilité  du  transport, 
elles  sont  fortement  comprimées  en  grande  masse.  Pour  remé- 
dier à cet  Inconvénient , on  a proposé  de  laisser  tomber  les 
feuilles,  à mesure  qu’on  les  coupe,  sur  des  toiles  placées  au  pied 
des  arbres  : il  y aurait  à celte  méthode  économie  de  temps, 
car  il  en  faudrait  moins  pour  relever  ces  draps  et  leur  en  subs- 
tituer d’autres  quand  ils  seraient  couverts  de  feuilles  , que 

fiour  échanger  les  sacs  et  les  tabliers  pleins  contre  de  vides  ; 
e travail  de  la  cueillette  contimicrait  sans  interruption  , et 
jusqu’au  moment  où  les  feuilles  sei'aleut  réunies  sur  l’entrejiôt 
général  qui  doit  être  à l’ombre , pour  être  de  là  transférées  à 
l'habitation,  les  fouilles  resteraient  exposées  à un  salutaire 
courant  d’air  qui  leur  enlèverait  jusqu’à  la  dernière  trace  d’hu- 
midité , et  les  ferait  arriver  à l’atelier  presque  aussi  fraîches 
que  si  elles  sortaient  de  l’arbre  , sur-tout  si  on  avait  l’atten-, 
tion  de  ne  serrer  les  enveloppes  dans  lesquelles  elles  doivent 
faire  le  trajet,  qu’autant  qu’il  serait  nécessaire  pour  les  empê- 
cher d’en  sortir  et  de  se  répandre. 

Pour  cueillir  la  feuille , on  coule  du  haut  en  bas,  sur  toute 
la  longueur  du  rameau  , une  main  qui  l’entoure  , légèrement 
fermée,  tandis  que  l’autre,  le  tenant  par  le  sommet,  le  force  à 
s’incliner.  Cette  opération  tord  et  rompt  toujours  uutropgrand 
nombre  de  branenes  et  laisse  à la  serpette  trop  de  dégrada- 
tions à réparer.  Si  chaque  feuille  pouvait  être  coupée  avec  des 
ciseaux  , l’arbre  sans  doute  s’en  trouverait  infiniment  mieux , 
et  il  y aurait  moins  de  feuilles  froissées,  meurtries  ou  déchi- 
rées ; mais  cette  pratique , nous  l’avons  nous-mêmes  vérifié , 
emploierait  près  de  cinq  fois  plus  de  temps  que  le  procédé  en 
usage,  et  l’on  ne  pourrait  fournir  la  quantité  de  nourriture  né- 
cessaire à une  chambrée  un  peu  considérable  qu’avec  une  dé- 
pense auprès  de  laquelle  est  d’une  bien  faible  considération  le 
dommage  que  peut  souffrir  l’arbre  par  l’autre  méthode. 

Lorsqu’aucun  accident  n’oblige  à traiter  la  feuille  par  les 
movens  extraordinaires  que  nous  avons  indiqués,  les  soins 
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pour  sa  conservation  se  bornent  à l’étendre  dans  te  magasin 
aussilét  qu’elle  est  arrivée  des  champs.  La  couche  n’en  saurait 
être  trop  mince  ; plus  elle  présentera  de  superficie  à l’air,  et 
moins  les  fe\iilles  auront  à craindre  d’altération. 

Sestini  (Voyage  dans  l’Asie  mineure)  rapporte  qu’à  Brousse 
on  sert  aux  vers  à soie  des  branches  de  mûrier  non  dépouillées 
de  leurs  feuilles  : c’est  aussi  l’usage  en  Perse,  et  il  est  certain 
que,  par  cette  méthode,  la  feuille  est  conservée  plus  long-temps 
fraîche  et  savoureuse  , offre  un  meilleur  aliment  aux  chenilles 
et  est  consommée  tout  entière  , ce  qui  est  doublement  avan- 
tageux pour  la  salubrité  et  pour  l’économie.  En  Europe,  on  a 
quelquefois  essayé  de  ce  procédé;  mais  la  mutilation  de  J’arbre, 
qui  en  est  une  suite  inévitable,  l’a  fait  abandonner  comme 
plus  nuisible  qu’utile.  Voyez  Mûrier. 

On  sait  par  expérience  que  a mètres  cubes  de  branches  de 
mûrier  bien  garnies  rendent  à-peu-près  4*  kilogrammes 
(loo  livres)  de  feuilles;  mais  ce  n’est  que  par  l’effet  d’une 
longue  habitude  qu’on  parvient  à juger  au  coup  d’œil  de  la 
capacité  des  arbres.  11  est  donc  plus  sûr  de  les  diviser  en  deux 
classes:  l’une,  des  arbres  touffus;  l’autre,  de  ceux  qui  sont 
peu  fournis  de  feuilles.  On  en  fait  cueillir  une  égale  quantité^ 
sur  un  arbre  de  chaque  classe;  on  divise  ensuite  par  la  pensée 
les  branches  de  tous  les  arbres  en  masses  de  même  volume  que 
la  masse  dépouillée  qui  sert  de  point  de  comparaison;  et  en 
niultipliaiit  par  le  produit  de  celle-ci  le  nombre  total  des  au- 
tres, sans  toutefois  confondre  les  classes,  on  évaluera  avec 
une  sorte  de  précision  l’ensemble  de  sa  récolte. 

Cette  estimation  est  nécessaire,  soit  pour  connaître  la  va- 
leur des  arbres  dont  on  vend  la  feuille  à forfait , soit  pour  dé- 
terminer la  quantité  de  feuilles  dont  on  aura  besoin  propor- 
tionnellement à la  quantité  de  graines  que  l’on  veut  mettre 
couver. 

Lorsque  les  feuilles  ne  sont  pas  trop  surchargées  de  mûres  , 
que  les  vers  sont  tenus  dans  une  température  convenable,  et 
telle  que  la  prolongation  de  leur  vie,  par  défaut  de  chaleur  , 
n’augmente  pas  la  consommation,  il  faut  à-peu-près  820  kilo- 
grammes (20  quintaux)  de  feuilles  pour  avoir  4'  kilogrammes 
(100  livres)  de  cocons;  mais  ce  rapport  change  avec  la  force 
des  éducations  ; elles  prosjièrent  d’autant  moins  qu’elles  son  t 
plus  considérables,  et  en  supposant  une  bonne  réussite,  si 
une  couvée  de  6 décagrammes  (2  onces)  de  graine  exige  820  ki- 
logrammes (20  quintaux)  de  feuilles  par  3 grammes  (une  once), 
il  suffira  de  697  à 738  kilogrammes  (17  à 18  quintaux)  pour 
une  couvée  de  i5  à 18  décagrammes  (5  à 6 onces),  do  61 5 à 
656  kilogrammes  (i5  à 16  quintaux)  pour  une  couvée  de  3o  à 
36  déragramvss  (10  à 12  onces) , et  de  49)  kilogrammes  ( tsa 
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quintaux)  pour  une  couvée  des  45  à 6o  décagmmmes  (i5  à ao 
onces). 

On  fait  en  général  les  couvées  plus  fortes  que  ne  le  com- 
portent les  règles  que  nous  venons  d’établir , d’après  l’abbé 
de  Sauvages.  Si  l’éducation  n’éprouve  aucun  accident,  ou  l’on 
vend  les  vers  surabondans,  ou  l’on  achète  un  supplément  de 
feuilles  , suivant  l’avantage  que  présente  l’une  ou  l’autre  spé- 
culation. 

Il  est  essentiel  de  vérifier  avant  le  dernier  âge  des  vers  s’il 
reste  assez  de  feuilles  pour  les  nourrir  jusqu’à  la  fin  de  leur 
vie.  Pendant  la  grande  frèze  qui  suit  la  quatrième  mue,  ils 
en  consomment  deux  fois  autant  que  dans  tout  le  temps  qui  a 
précédé  : si  donc  on  n’a  pas  alors  les  deux  tiers  de  la  quantité 
dont  on  s’était  assuré  en  commençant  l’éducation  , on  doit  se 
procurer  ce  qui  en  manque  ; mais  si  le  prix  en  est  tellement 
élévé  qu’il  ne  laisse  point  de  chance  de  bénéfice,  il  vaut  mieux 
vendre  une  partie  de  ses  vers , ou  jeter  les  plus  faibles  et  les 
plus  retardés,  ou  même  les  sacrifier  tous,  cjuaud  la  valeur  ex- 
cessive de  la  feuille  (on  l’a  vue  monter  jusqu’à  a4  f*".  les  4r 
kilogrammes  (loo  livres)  peut  faire  trouver  dans  la  vente  de 
ce  qui  en  reste  un  profit  plus  certain  que  dans  le  produit  des 
cocons. 

Passons  des  considérallons  relatives  à la  feuille  de  mûrier 
à celles  qui  ont  pour  objet  la  graine  de  vers  à soie  : c’est  ce 
nom  que  l’on  donne  vulgairement  aux  œufs  de  leur  papillon. 

Le  choix  de  la  graine  mérite  toute  l’attention  du  cultiva- 
teur. Il  n'est  jamais  aussi  sûre  d’aucune  que  de  celle  qu’il 
a faite  lui-même  ; il  semble  donc  que  tant  qu’elle  conserve  sa 
bonne  qualité,  il  ne  devrait  pas  en  changer;  cependant  les  per- 
sonnes mêmes  qui  ne  regardent  pas  le  renouvellement  comme 
indispensable,  jugent  prudent  qu’il  ait  lieu  de  quatre  en  quatre 
ans.  Nous  n’approfondirons  pas  si  cet  usage  n’est  pas  l’effet 
d’un  préjugé,  et  si  la  dégénération  de  la  graine  ne  doit  pas 
être  plutôt  attribuée  aux  vices  des  éducations  qu’à  une  dispo- 
sition naturelle , mais  nous  inviterons  ceux  qui  auront  .à  se 

{(rocurer  une  nouvelle  graine  de  se  défier  de  celle  qui  vient  de 
oin  , quelque  réputation  qu’elle  puisse  avoir,  et  de  se  borner 
à troquer  de  leurs  propres  cocons  contre  des  cocons  d’une 
chambrée  renommée  par  ses  succès  et  d’un  pays  montueiix  du 
voisinage  : par  ce  moyen , on  peut  soi-même  surveiller  la 
ponte , recueillir  les  œufs,  eu  soigner  l’hivernage , et  se  mettre 
ainsi  à l’abri  de  tous  les  dangers  du  changement.  On  reconnaît 
la  bonne  graine  à sa  couleur  gris  cendré;  elle  doit  pétiller 
sous  l’ongle  qui  l’écrase , et  laisser  échapper  une  liqueur  vis- 
queuse et  transparente. 

La  graine  vierge  et  stérile  produite  sans  accouplement  est 
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aplatie  et  coiiser\e  sa  couleur  primitive  jonquille  clair,  tandis 
que  la  graine  létoiulée  passe  successivement  de  cette  nuance 
au  jonquille  foncé  , au  gris  de  lin  , au  pourpre  sale,  et  enfin  à 
la  teinte  ardoisée  qui  la  distingue. 

On  appelle  /72o//on<f«e  la  graine  dont  le  germe  a péri;  elle 
est  blanchâtre  , affaissée  , ne  pétille  point  sous  l’ongle  , ne 
renferme  aucune  humidité,  et  surnage  dans  l’eau,  lorsqu’elle 
éprouve  cette  altération,  pour  avoir  été  exposée  â un  trop  fort 
degré  de  chaleur  ; mais  quand  cet  accident  a pour  cause  l’humi~ 
dité  et  le  défaut  d’air,  on  ne  la  distingue  de  la  meilleure  graine 
que  par  sa  couleur  brune  et  par  l’humeur  fluide , au  lieu  d’étro 
glaireuse  et  liée,  qui  en  découle  lorsqu’on  l’écrase. 

Renfermée  en  grande  quantité  dans  un  même  paquet  pen-, 
dant  un  long  transport,  la  graine  se  détériore  infailliblement, 
üous  renvoyons  au  livre  de  l’abbé  de  Sauvages  les  personnes 
curieuses  de  savoir  comment  on  évite  cet  inconvénient  dans  le 
trajet  de  la  Chine  ou  des  Indes  en  Europe  : il  suffit  dans  un 
voyage  plus  court  de  séparer  la  graine  en  paquets  de  3 déca- 
grammes  (une  once) , ou  de  la  placer  dans  des  tubes  ouverts  par 
les  deux  bouts,  afin  que  les  émanations  de  la  transpiration 
.s’exhalent  à travers  la  toile  claire  dont  on  doit  couvrir  les  ex- 
trémités de  ces  étuis. 

La  crainte  de  l’échauffement  des  graines  doit  en  interdire 
l’entassement  en  toute  circonstance.  Le  plus  sûr  moyen  de  se 
préserver  de  ce  danger  dans  l’intervalle  de  la  j)onte  à la  cou- 
vée, est  de  conserver  la  graine  sur  l’étoffe  ou  sur  les  feuilles 
qui  l’ont  reçue,  et  de  ne  l’en  détacher  qu’au  moment  de  la 
mettre  à éclore. 

C’est  aussi  le  temps  d’autres  soins  non  moins  importans  : il 
faut  la  garantir  en  été  des  effets  de  la  chaleur,  ejui  pourrait  la 
faire  éclore  spontanément  : alors  un  lieu  sec  et  frais  lui  con- 
vient; en  hiver,  elle  veut  être  tenue  dans  une  pièce  sans  humi- 
dité, â une  température  de  lo  à 12  degrés  : un  réduit  voûté 
au  rez-de-chaussée  est  l’entrepôt  le  plus  favorable. 

L’embryon  se  prépare  par  une  gradation  insensible  au  déve- 
]op;>ement  qui  doit  l’amener  à la  vie,  lorsque  la  chaleur  qui  lui 
est  nécessaire  l’aura  complété.  Le  froid  contrarie  cette  dispo- 
tion de  la  nature,  il  retarde  la  naissance  des  vers,  les  fait 
éclore  inégalement,  et  leur  laisse  une  incurable  débilité.  L’al- 
tération que  le  froid  occasionne  à la  graine  se  manifeste  par 
la  couleur  jaunâtre  cju’elle  prend  , et  par  son  aplatissement , 
elTet  du  resserrement  du  fœtus  qu’elle  renferme. 

Plusieurs  écrivains  italiens  , et  Dandolo  lui-même  , attri- 
buent une  grande  vertu  à l’usage  encore  parfois  pratiqué  , de 
tremper  lagr.tine  dans  du  vin,  au  momentdelamettreàcouver; 
mais  diverses  expériences  comparatives  ont  prouvé  que  cette 
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préparatiou  est  au  moins  inutile;  il  y a même  telle  qualité 
ne  vin  qui  pourrait  la  rendre  nuisible.  Les  cultivateurs  qui  ne 
sont  pas  esclaves  de  la  routine  et  des  préjugés  doivent  s’abs- 
tenir de  tous  ces  vains  ou  dangereux  apprêts. 

M.  Dandolo  conseille  ausi>i  une  double  immersion  de  la 
graine  dans  de  l’eau  fraîche  de  puits  ou  de  citerne  : l’uiie  , 
loisque  les  œufs  sont  encore  colles  sur  l’étoffe,  afin  de  les  en 
détacher  plus  facilement;  l’autre,  quand  ils  en  ont  été  enle- 
vés, et  cette  dernière  fois  pour  déterger  leur  enveloppe , dont 
les  pores  pourraient  être  bouchés  par  la  liqueur  desséchée 
dont  les  papillons  auraient  pu  la  souiller  à la  ponte,  ]>our  les 
détacher  les  uns  des  autres,  et  pour  séparer  la  graine  féconde 
de  celle  qui  ne  l’est  pas.  Le  premier  de  ces  lavages  paraît  su- 
perflu : les  ceufs  n’adhèrent  pas  assez  fortement  au  drap  pour 
n’en  pas  tomber  facilement  à sec , et  le  second  bain  ne  rem- 
plit qu’imparfaitement  sou  objet;  car  la  graine  morfondue  ne 
surnage  pas  dans  toutes  les  circonstances.  Nous  concluons 
donc,  avec  l’abbé  de  Sauvages,  que  «le  meilleur  ajiprêt  est 
de  n’en  point  faire.  » 

Les  vers,  à leur  naissance,  ont  besoin  d’une  nourriture  tendre 
proportionnée  à la  délicatesse  de  leurs  organes  ; il  semble  donc 
qu’on  devrait  les  faire  éclore  à la  première  pousse  des  feuilles  ; 
d’ailleurs  la  durée  ordinaire  des  éducations  étant  de  quarante- 
cinq  à cinquante  jours,  on  peut  espérer  qu’au  moyen  d’une 
couvée  précoce,  les  vers  arriveront  à la  montée  avant  l’époque, 
pour  eux  si  funeste  , des  touffes.  Mais  l’hiver  a ses  retours  ; 
la  végétation  est  d’autant  plus  hâtive  qu’il  a été  plus  tempéré, 
et  les  gelées  tardives  n’ep  août  que  plus  à craindre  ; si  elles 
brpuissent  les  bourgeons  du  mûrier,  point  de  nouvelles  feuilles 
avant  quinze  ou  vingt  jours  : ou  est  alors  réduit,  faute  de  nour- 
riture, À jeter  la  couvée  et  à recommencer  ; pn  paie  la  graine 
beaucoup  plus  cher,  si  l’on  n’en  a pas  gardé  double  provision, 
et  quand  rare  on  court  le  risque  d’un  mauvais  choix.  On 

rapporte  qu’en  Chine,  pour  obvier  à cet  inconvénient,  on  con- 
serve de  la  je.utip  feuille  de  mûrier  desséchée , dont  on  fait  le 
premier  aliment  des  vers  de  l’année  suivante , après  l’avoir  ra- 
mollie dsns  l’eau.  Cette  pratique,  inconnue  en  France,  méri- 
terait d’autant  plits  d’y  être  essayée,  que  la  naissance  tardive 
des  vers  y est  l’une  des  principales  causes  du  mauvais  succès 
des  éducations.  En  aUeudsnt.da  règle  la  plus  sûre  pour  com- 
mencer la  toonvée  est  de  ne  U.  retarder,  après  l’éruption  des 
Quilles,  qim  jusqu’au  nsument  où  la  saison  est  assez  avancée 

{•pur  A6  laisser  mus  appréhender  aucun  accident.  On  nourrit 
es  vers  naissans  evec  la  feuille  U moins  dévelcmpée  ; on  presse 
ensuite  leur  marche,  et  évitant  ainsi  l’éçueil  des  coiivées  pré- 
maturées , on  atteint  le  but  presque  aussitût. 
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Toutes  circonstances  égales , le  produit  des  petites  couvées 
est  en  général  proportionnellement  plus  fort  que  celui  des 
grandes;  si  une  des  couvées  de  3 décagrammes  (une  once)  de 

f raine  rend  4i  klogrammes  (lOO  livres)  de  cocons,  une  cham- 
rée  de  3o  décagrammes  (lo  onces)  n’en  donnera  que  a5  ki- 
logrammes (6o  livres)  par  3 décagrammes , et  on  n’en  tirera 

fuère  que  i a kilogrammes  (a5  livres)  aussi  par  3 décagrammes, 
’une  couvée  de  oo  décagrammes  (ao  onces). 

Cette  diversité  de  résultats  a pour  causes  l’impossibilité  de 
donner  des  soins  aussi  attentifs  et  aussi  efficaces  à un  grand 
nombre  de  vers  qu’à  un  petit,  la  difficulté  d’en  loger  aussi  au 
larjge  une  grande  quantité  qu’une  médiocre,  et  l’altération  de 
Pair  atmosphérique,  plus  prompte  et  plus  durable  par  la  fer- 
mentation de  la  litière  et  les  émanations  des  chenilles  dans 
un  atelier  considérable  que  dans  un  moindre.  Pour  tirer  un 
meilleur  parti  de  leur  récolte , quelques  gros  propriétaires  par- 
tagent leur  graine  en  petites  couvées  qu’ils  distribuent , hors 
de  chez  eux , à des  personnes  de  confiance.  Mais  ces  ouvriers 
sont  pour  la  plupart  de  pauvres  cultivateurs  occupés  d’autres 
travaux,  et  qui  laissent  trop  souvent  à des  femmes  et  à des 
enfans  sans  expérience  la  conduite  de  la  chambrée.  Il  est  rare 
que  cette  multitude  d’éducations  séparées  prospère  autant 
qu’on  aurait  droit  de  l’attendre  de  leur  exiguïté,  et  que  la 
spéculation  soit  plus  avantageuse  que  si  on  les  avait  réunies 
en  une  seule.  Le  terme  moyen  entre  les  deux  extrêmes  serait 
la  division  de  la  totalité  de  sa  graine  en  autant  de  couvées  de 
médiocre  quantité  et  indépendantes  les  unes  des  autres,  qu’on 
pourrait  en  placer  sous  ses  yeux.  Chaque  chambrée  étant  diri- 
gée par  un  chef  particulier,  sous  l’inspection  immédiate  du 
propriétaire  , cette  méthode  réunirait  aux  avantages  des  édu- 
cations peu  nombreuses  ceux  que  peuvent  y ajouter  l’émula- 
tion et  l’œil  du  maître. 

Les  vers  à soie  éclôraient  en  Europe,  comme  en  Asie  et  aux 
lies  de  France  et  de  Bourbon , par  le  seul  effet  de  la  chaleur 
de  l’atmosphère  ; mais  la  couvée  spontanée  ne  convient  pas  à 
nos  climats  : la  naissance  des  vers  y cdinciderait  rarement  avec 
la  poussée  des  feuilles , et  l’inconstance  de  notre  température 
occasionnerait  dans  l’incubation  des  perturbations  désastreuses. 

La  couvée  artificielle  est  donc  préférable.  Elle  commence 
d’abord  après  la  ponte  : on  peut  regarder  comme  en  faisant 
partie  tous  les  soins  qu’on  prend  de  la  graine  ; car  ils  ont  pour 
objet  de  la  garantir,  en  été,  de  l’action  de  la  chaleur,  et  en 
hiver  de  celle  du  froid , et  de  la  préparer  à éclore  au  moment 
convenable.  Les  procédés  qui  déterminent  l’éclosion  ne  sont 
que  le  complément  d’une  longue  incubation. 

On  fait  éclore  la  grune  ou  aux  nouets,  ou  à l’étuve. 
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Les  nouets  sont  des  sachets  de  toile  $ on  la  choisit  douce  et 
usée  f pour  qu’elle  laisse  plus  aisément  échapper  la  transpira- 
tion de  la  graine  entassée.  On  n’en  renferme  ordinairement 
dans  chaque  nouet  que  3o  grammes  (une  once),  et  jamais  plus 
du  double , quoique  , afin  de  pouvoir  l’éparpiller  au  besoin 
dans  les  sachets  mêmes , on  leur  donne  une  beaucoup  plus 
grande  capacité. 

Des  femmes  les  suspendent,  pendant  le  jour,  à leur  ceinture, 
et  les  placent  pendant  la  nuit  sous  le  4ievet  dé  leur  lit.  Quel- 
ques magnaniers  ne  les  mettent  que  dans  leur  couche  , où , 
quand  ils  se  lèvent,  un  de  leurs  enfans  couve  à leur  place.  Ces 
deux  méthodes  exigent  que  les  sachets  soient  fréquemment 
ouverts,  et  les  graines  souvent  remuées,  pour  que  le  contact 
de  l’air  empêche  l’humidité  inséparable  de  leur  transpiration, 
de  les  agglutiner,  et  pour  ramener  du  centre  aux  bords  celles 
qui  ont  occupé  le  milieu.  Cette  indispensable  précaution  étant 
presque  inévitablement  négligée  la  nuit,  la  éhaleur  trop  long- 
temps concentrée  donne  aux  œufs  une  odeur  acide  qui  en  an- 
nonce l’altération.  Les  vers  qui  naissent  dans  cette  atmo- 
sphère d’autant  plus  malsaine  que  les  miasmes  émanés  des 
couveurs  ou  des  couveuses  n’ont  pu  que  contribuer  considé- 
rablement à en  augmenter  l’infection  , risquent  de  contracter 
une  constitution  faible  et  languissante  ; beaucoup  y meurent 
et  un  grand  nombre  de  ceux  qui  échappent  y puisent  les  germes 
de  plusieurs  maladies. 

Quelquefois  les  nouets , aplatis  de  manière  que  la  graine 
n’alt  pas  plus  de  5 à y millimètres  (2  à 3 lignes)  d’épaisseur, 
sont  couchés  sur  un  matelas  à une  certaine  distance  de  l’ins- 
trument propre  à chauffer  les  Kts,  connu  sous  le  nom  de  moine , 
placé  sous  une  épaisse  couverture.  On  en  approche  la  graine 
chaque  jour  davantage.  Ou  est  attentif  à la  visiter  et  à la  re- 
muer souvent  et  même  d’heure  en  heure  , aussitôt  qu’elle 
change  de  couleur.  Cette  précaution  assujettissante , et  dont 
l’omission  entraine  les  suites  les  plus  fâcheuses,  suffirait,  in- 
dépendamment du  danger  des  incendies,  pour  faire  rejeter  ce 
mode,  bien  qq’en  lui-même  il  soit  préférable  à l’incubation 
par  la  chaleur  animale. 

Quand  on  fait  couver  à l’étuve , la  graine,  étendue  dans  des 
corbeilles  doublées  de  papier,  en  couches  de  la  même  épais- 
seur que  dans  le  procédé  dont  il  vient  d’être  rendu  compte , 
est  enfermée  dans  un  rét^uit  d’environ  4 mètres  (a  toises)  en 
carré.  L’air  s’y  renouvelle  par  une  petite  ouverture  au  toit.  On 
le  chauffe  ou  par  un  poêle  ou  par  un  foyer  : un  thermomètre 
fixé  au  milieu  de  la  corbeille  sert  à régler  la  gradation  de  la 
chaleur.  Cette  méthode  a sur  les  précédentes  l’avantage  d’opé- 
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ler  dans  la  graine  une  transpiration  plut  libre,  plus  égale  et 
plus  continue , et  de  laisser  la  facilité  de  la  remuer  sans  l’ex- 
poser à se  refroidir. 

Le  succès  de  la  couvée  est  encore  plus  certain,  et  l’opération 
plus  commode  et  plus  économique  dans  le  four  hydraulique  , 
espèce  d’étuve  portative  dont;  les  dimensions  sont  pour  l’ordi- 
naire de  65o  à 9/5  millimètres  (a  à 3 pieds)  de  longueur  et 
autant  de  largeur,  sur  une  hauteur  d’environ  i3  décimètres 
(4  pieds).  Cette  couveige  se  compose  de  deux  caisses  de  fer- 
blanc  , enchâssées  l’une  dans  l’autre , mais  séparées  par  un 
intervalle  de  54  à 8i  millimètres  (a  à3 pouces).  On  remplit  ce 
vide  d’eau  chaude  dont  on  entretient  ou  augmente  la  tempé- 
rature , à l’aide  d’une  lampe , disposée  sous  l’appareil , et  dont 
on  diminue  au  besoin  la  chaleur,  en  remplaçant  par  de  l’eau 
fraîche  celle  qu’on  en  fait  écouler  par  un  robinet.  L*instm- 
ment  est  divisé  en  plusieurs  étages , sur  lesquels  on  pose  , par 
.une  porte  latérale,  des  cases  de  carton  couvertes  d’une  couche 
de  graines  de  peu  d’épaisseur.  Des  tubes  ouverts  à leurs  ex- 
trémités, pénétrant  dans  l’intérieur  de  la  machine,  y entre- 
tiennent la  communication  avec  l’air  extérieur,  «t  un  ther- 
momètre, plongé  dans  une  de  ces  ouvertures,  marque  an  de- 
hors la  température  du  dedans. 

Rien  n’est  plus  contraire  aux  principes  d’une  bonne  couvée 
que  la  trop  prompte  exaltation  de  la  chaleur  ; la  nature  agit 
avec  une  plus  sage  lenteur,  et  quand  on  veut  la  seconder,  ce 
ne  peut  être  qu’en  l’imitant.  De  brusques  coups  de  feu  im- 
priment à l’embryon  une  agitation  convulsive  , et  le  forceM  é 
une  action  anticipée , tandis  que  ses  mouvemcns  ne  doivent 
se  développer  que  par  gradation , et  ses  organes  ne  se  mArir  , 
pour  ainsi  dire,  que  peu-à-peu.  Cette  violence  ne  peut  être 
suivie  que  de  fâcheux  effets,  et  dans  ce  cas,  ou  les  vers  ne 
naissent  pas,  ou  du  moins  ils  naissent  mal.  Duns  la  juste  me- 
sure , l’itu:ubation  doit  durer  de  huit  à dix  jours,  et  comme 
l’éclosion  a lieu  communément  à a4  degrés  de  chaleur,  et  que 
d’ailleurs  la  graiue  hivernée  à lo  ou  la  degrés  se  trouve  , à 
l’époque  de  1a  couvée , dans  une  atmos^ère  naturelle  de  i4  A 
1 5 degrés , il  convient  de  donner  à celle  de  la  comeuse,  dan* 
le  principe,  une  chaleur  de  i6  degrés  , et  de  l’augmenter  d*un 
degré  chaque  jour.  La  graine  change  plusieurs  fois  de  ootdwir 
pendant  l’incubation;  elle  devient  successivement  bleue,  viiy- 
letta  , couleur  de  soufre , grise  , blanche  : Malpighi  attribnn 
cette  variété  de  nuances  aux  mouvemens  intérieurs  du  ver,  à 
mewre  qu’il  se  développa  «t  qu’il  se  dispoae  à percer  lu  «oque. 
Qn  ipe  s’arrête  guère  qu’au  dernier  de  ces  changemens  de  cou- 
leur. C’est  du  sixième  xu  hmtièaie  jour  que  la  graine  blmtchit; 
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et  l’on  dit  alors  qu’elle  s'émeut.  Les  œufs  restent  au  plus  deux 
jours  dans  cet  état,  et  au  bout  de  ce  temps  les  -vers,  rongeant 
leurs  coques  ayec  les  dents,  oommencent  d éclore. 

Aux  premiers  qui  paraissent , la  graine , en  termes  de  l’art, 
répond;  c’est  le  moment  de  donner  plus  d’activité  à la  cha- 
leur , pour  empêcher  que  les  chenilles  no  naissent  à trop  do 
distance  les  unes  des  autres  ; il  est  important  de  les  égaliser. 

Pour  faire  la  levée  des  vers , on  étend  sur  la  graine  une 
feuille  de  papier  qui  les  couvre  entièrement , et  qu’on  crible  de 
trous  d’environ  a millimètres  ( une  ligne  ) de  diamètre.  Les 
vers  , à peine  éclos  , passent  par  ces  hllères,  dont  les  bords , 
en  ràclant  leur  peau  encore  humide  , font  tomber  les  œufs  qui 
peuvent  s’y  trouver  attachés.  On  dispose  sur  ce  papier  quel- 
ques bourgeons  do  feuilles  de  mûrier , qu’on  enlève  délicate- 
ment aussitôt  qu’ils  sont  couverts  de  chenilles , pour  les  placer 
à »7  millimètres  (un  pouce)  de  distance  l’une  de  l’antre,  sut 
«n  clayctu  formé  d’écUsses  de  châtaignier,  et  garni  au  fond 
de  papier  gris.  Cette  opération  se  renouvelle  deux  fois  pai 
jour , jusqu’à  ce  que  ht.  couvée  entière  soit  épuisée  ; ce  qui 
doit  arriver  avant  la  fin  du  troisième  jour  , si  la  graine  est 
de  bonne  qualité.  U faut  assigner  à chaque  levée  une  place 
distincte  , a£i^de  pouvoir  administrer  aux  vert , Suivant  leur 
hge,  les  soins  nécessaire»  pour  les  amener,  tous  eu  niveau  de 
ceux  de  la  première.  _ ^ 

i Les  vers  à soie  naissent  gris , noirs  ou  rouxÿ  suivant  l’opi- 
nion commune , leur  couleur  dépend  du  degré  de  chaleur  <^’ils 
ont  éprouvé  à la  couvée.  La  couleur  rousse  ou  rouge  est  géné- 
ralement décriée , sans  doute  parce  qu’elle  a plus  de  rapport 
que  les  deux  autres  avec  celle  du  feù,  car  on  suppose  que  c’est 
de  l’excès  de  la  chaleur  qu’elle  provient.  L’abbé  de  Sauvages  a 
démontré  l’injustice  de  la  prévention  qui  régne  contre  les  vers 
de  cette  nuance  ; mais  il  admet  le  principe  de  l’influence  de  la 
ebaieur  de  l’hacuhation  sur  ht  Muleur  de»  chenilles , et  il  ac- 
cuse là  couvée  spontanée  de  produire  la  couleur  noire  à la- 
quelle il  impute  à-pen-près  les  mêmes  effets  que  d’autres  attri— 
bsent  à la  couleur  rousse.  Nous  nous  autorisons  de  ceS  contra- 
dictions pour  oser  douter  que  la  couleur  des  vers  soit  un  indice 
de  leur  bonne  ou  mauvaise  constitution  et  un  présage  de  leurs 
futures  destinées  ; et  même,  pour  nous  persuader  que  leur  teinte 
a pintdt  poar  cause  La  chaleur  de  la-  couvée  q!ue  lé  mélange  des 
racea,  nous  voudrions  que  ce  fût  fût  ccmstaté  par  des  expé- 
riences ptus  positives  que  celles  qu’oti  rapporte.  Nous  regret- 
Umsi  que  M.  Nyaten  n’ait  pas  tourné  ses  recherches  vers  cet 
objet , et  nous  invitons  Iss  cultivateurs  éclsirés  à s’en  occuper. 
En  attendant , et  en  nous  fendant  sur  les  principes  mêmes  de 
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l'abbé  de  Sauvages , nous  pensons  qu’on  ne  doit  supprime^:  à 
leur  naissance  que  ces  vers , toujours  en  petit  nombre  , qui  , 
trop  prématurément  ou  trop  tardivement  éclos  , ne  peuvent 
jamais  être  mis  en  harmonie  avec  la  masse  de  la  couvée , et 
dont  l’éducation  séparée  coûterait  plus  qu’elle  ne  pourrait  pro- 
duire. Ces  insectes  sont  encore  alors  trop  petits  pour  qu’on 
puisse  distinguer  les  infirmes  et  même  les  morts. 

Voilà  les  vers  parvenus  au  moment  d’être  placés  dans  l’ate^ 
lier  : avant  de  décrire  les  soins  dont  vont  dépendre  leur  suc- 
cès , examinons  sur  quels  principes  la  magnanière  doit  être 
construite  ; mais  arrêtons-nous  d’abord  à quelques  réflexions 
sur  le  choix  du  chef  qui  doit  présider  à l’éducation. 

On  donne  à ce  chef  le  nom  de  magnadier  ou  magnanier  ; le 
plus  probe  , le  plus  intelligent , le  plus  actif,  le  plus  expéri- 
menté a besoin  d’être  surveillé;  ils  sont  tous  plus  ou  moins 
livrés  à la  routine  , et  les  préjugés  les  plus  ^pulaires  , les  plus 
absurdes , exercent  sur  eux  le  plus  d’empire  ; les  phases  de  la 
lune  sont  leurs  plus  sûrs  oracles , et  ils  opposent  à toute  idée  de 
perfectionnement  une  résistance  invincible.  Il  est  cependant 
des  principes  élémentaires  que  beauconp  d’en(re  eux  seraient 
en  état  de  comprendre  , et  des  notions  nouvelles  qu’ils  pour- 
raient retenir.  C’est  aux  propriétaires  éclairés  à Jes  leur  incul- 
quer et  à contraindre  leurs  magnamers  à en  faire  l’application. 
Les  livres  ne  sont  point  faits  pour  des  manoeuvriers  qui  ne  sa- 
vent pas  lire , ou  qui  ne  les  entendraient  pas  ; mais  c’est  pour 
que  les  maîtres  qui  aiment  à s’instruire  soient  en  état  de  con- 
naître , de  juger  et  de  propager  , pour  leur  propre  avantage  , 
les  saines  doctrines  que  les  écrivains  agronomes  s’efforcent  de 
leur  offrir  les  leçons  réunies  de  la  tliéorie  et  de  l’expérience. 
La  docilité  est  donc  une  des  qualités  que  le  magnanier  doit 
joindre  à la  fidélité,  à la  vigilance  et  à une  longue  pratique. 

~ Venons  maintenant  aux  considérations  relatives  à l’atelier. 

L’emplacement  le  plus  convenable  pour  un  édifice  destiné  à 
l’éducation  des  vers  à soie  est  celui  où  ces  insectes  sont  le  plus 
à l’abri  d’une  trop  forte  chaleur , de  l’humidité  et  de  la  stagna- 
tion de  l’air.  C’est  donc  pour  de  tels  établissemens  un  dange- 
reux voisinage  que  tout  ce  qui  réfléchit  de  trop  près  les’  rayons 
du  soleil  ; que  des  marais , des  étangs  , des  eaux  tranquilles , 
foyers  perpétuels  des  brouillards  ; que  des  bas  fonds  , des  val- 
lons étroits,  des  plaines  peu  ouvertes,  d’où  s’élèvent  incessam-  ' 
ment  des  vapeurs  , et  que  des  masses  de  grands  arbres  qui  gê- 
nent l’action  des  vents.  Sur  une  éminence  l’air  est  plus  frais  , 
plus  sec  et  plus  agité , et  c’est-là  sur-tout  qu’est  avantageuse- 
ment située  une  magnanière  à l’exposition  du  nord  au  midi. 
'^L’usage  est  de  donner  à ces  bàtimens  la  forme  du  parallélo- 
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gramme.  Mous  «lirons  bientôt  pourquoi  la  forme  elliptique  , 
proposée  autrefois  par  M.  Maret , secrétaire  de  l’académie  de 
Dijon  , pour  les  salles  des  hôpitaux  , nous  parait  préférable. 

Sur  un  rex-de-cbaussée  frais  sans  être  nupiide , et  dont  on 
fait  le  magasin  des  feuilles  , doit  s’élever  un  étage  que  rien  ne 
sépare  du  comble.  Il  se  divise  en  trois  pièces  : l’une,  de  peud’é- 
tendue  , pour  servir  d’étuve  à la  couvée  lorsqu’on  ne  fait  pas 
usage  du  four  hydraulique , et  de  premier  séjour  aux  vers  nais- 
sans  qui  ont  besoin  d’être  tenus  dans  un  lieu  resserré  et  facile 
à chauflêr  ; l’autre , consacrée  à une  infirmerie  pour  les  vers 
iqalades  ; l’espace  qui  reste  entre  ces  deux  cabinets  est  le  loge- 
ment des  vers  , et  ne  doit  former  qu’une  vaste  salle. 

C’est  une  précaution  sage  contre  l’invasion  des  rats  que  d’en- 
duire toutes  les  faces  intérieures  et  extérieures  de  la  maison  , 
à la  hauteur  d’un  mètre  (3  pieds),  d’une  couche  de  mortier 
bien  uni , et  d’arrondir  lés  angles  des  encoignures. 

SuivsLnt  Dandolo  , un  atelier  pour  une  éducation  de  60  dé- 
cagrammes  ( ao  onces  ) de  graine  doit  avoir  en  largeur  1 o mè- 
tres ( 3o  pieds  ) sur  une  longueur  de  a5  mètres  ( 76  pieds  ) , et 
en  hauteur  sous  le  cèmble  un  peu  plus  de  6 mètres  ô 9 pieds). 

Il  exige  six  cheminées , dont  quatre  dans  les  angles  et  deux  vis- 
à-vis  l’une  de  l’autre  au  milieu  des  faces  longitudinales  : dans 
les  magnanières  ovales , on  les  disposerait  à une  égale  distance 
entre  elles  ^ nous  disons  des  cheminées , et  non  des  poêles  , 
parce  que  les  vers  à soie  s’accommodent  mal  de  la  chaleur 
étouffée  des  poêles,  et  qu’on  ne  peut  allumer  que  dans  des 
cheminées  un  feu  clair,  d’autant  plus  préférable  qu’il  contri- 
bue très-efficacement  à exciter  la  circulation  de  l’air  dans  les 
temps  calmes. 

Cependant  Dandolo  conseille  l’emploi  d’un  poêle  ventila- 
teur au  milieu  même  de  la  pièce,  pour  les  occasions  où  il  etit 
nécessaire  d’élever  la  température  : une  colonne  d’air  exté- 
rieur sans  cesse  renouvelé  s’échauffe  en  traversant  ce  foyer  , 
dans  des  tubes  disposés  pour  la  recevoir  au  dehors  et  pour  l’in- 
troduire dans  l’atmosphère  interne  : en  sorte  qu’tin  air  pur  y 
est  sans  cesse  versé  sans  en  diminuer  la  chaleur,  et  en  l’aug- 
mentant au  contraire.  Ce  procédé  est  sans  contredit  une  des 
plus  utiles  innovations  ocrées  par  le  comte  Dandolo  ; mais 
à cause  de  la  complication  d’un  tel  fourneau , la  dépense  ne 
peut  êtreque  considérable,  et  alors  ilnesauraitconvenirqu’aux  ' 
grands  établissemens. 

Pour  que  la  couche  supérieure  de  l’air  extérieur  puisse  pé- 
nétrer dans  la  magnanière  par  les  interstices  des  tuiles , elles 
doivent  porter  à nu  sur  les  solives  de  la  charpente  , et  il  est 
bon  aussi  de  pratiquer  de  petites  lucarnes  dans  la  toiture. 
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l>a  rnultiplicité  de»  porte»  et  des  fenêtres  en  opposition  di« 
recte  du  nord  ou  midi  est  luie  ccmdition , seloh  nous  , de  ri* 
gueur  1 leurs  dimensions , principslement  celles  des  portas , ne 
•enraient  être  trop  grande»  pour  les  fonctions  qu’elle»  ont  à 
remplir,  et  dont  nous  parlerons  ci-après,  et  il  faut  que  l’ouver- 
ture des  fenêtres  descende  jusqu’au  pavé.  Elles  seront  garnies 
d’un  châssis  vitré , qu’on  tiendra  fermé  quand  le  temps  sera 
assez  froid  pour  faire  descendre  le  thermomètre  au-dessous  du 
quinzième  degré  ; mais  si  la  température  extérieure  est  à ce 
• egré  ou  au-dessus  , on  pourra  substituer  aux  châssis  à verre 
des  châssis  de  toile  claire.  Par  cette  précaution , on  se  pro- 
curera le  renouvellement  de  l’air , en  se  garantissant  en  même 
temps  de  l’action  trop  forte  du  soleil , qui  pourrait  incom- 
moder les  vers  dans  les  places  oh  ses  rajom  frapperaient  di- 
rectement. 


Ces  conseils  , nous  ne  nous  le  dissimulerons  pas , ne  sont 
pas  conformes  aux  maximes  consacrée»  et  par  l’usage  et  par 
l’approbation  des  auteurs  les  plus  estimés , I)ando1o  excepté  ; 
mais  quelques  réflexions  que  nous  allons  présenter  suffiront 
peut-être  pour  justifier  nos  idées , ou  du  moins  pour  encoura- 
ger quelque  propriétaire  indépendant  des  préjugé*  d’éésayer 
nos  innovations  et  l’application  de  nos  principes. 

n est  généralement  reconnu  en  physique  que  le  mouvement 
vital  ne  peut  subsister  sans  le  concours  immédiat  de  l’air  ; que 
tout  ce  qui  tend  à altérer  la  pureté  de  cet  élément  tend  aussi 
à déranger  et  même  à détruire  l’économie  animale  ; que  l’air 
le  plus  pur  , s’il  n’est  renouvelé , est  bientôt  vicié  par  le  mou- 
vement vital*;  que  la  fermentation  et  la  putréfaction  dégagent 
des  corps  organisés  une  quantité  prodigieuse  de  substances 
aériformes  , toutes  incapables  d’entretenir  la  respiration  et 
la  vie. 

. Le  ver  à soie,  comme  tous  les  autres  animaux , a besoin  d’un 
air  pur  pour  prospérer  ; et  comme  il  respira  ce  fluide  par  un 
grand  nombre  d’ouvertures  , il  n’est  pas  surprenant  qu’un  in- 
secte si  délica.t  soit  très-sensible  à ses  bonnes  ou  à ses  maur 
vaises  qualités.  ^ 

Faut*il  citer  dea expêriencas  è l’eppsû  de cee  principes?  Des 
vers  plecée  avec  de  la  feuille  de  mûrier  sbns  en  IxScal  de  veroe 
hersâétiquement  feneè  ont  commencé  à languir  au  boni  de  six 
heures  , et  vingt-quatre  heures  après  ils  étaient  sans  mouve- 
ment ; mais  la  seule  exposition  au  grand  air , le  vent  du  èlord 
soufflant,  lœ  a bientût tirés  de  oet  étet  d’eogourdisseinext  et 
leur  a rendu  leurs  forces.  Dams  le  gaz  hydrogène  , soit  des  ma- 
rais , soit  des  métaux , dans  l’azote  de  la  respiration  séparé  de 
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sa  partie  acide  par  l’eau  de  chaux , dans  l’acide  carbonique  , 
dans  tous  les  gax  méphitiques , ces  chenilles  ont  péri  en  peu 
de  temps  j mais  le  gas  hydrogène  est  celui  dont  les  eCFets  meur- 
triers paraissent  les  plus  prompts.  , 

Or , les  débris  de  la  nourriture  de  la  chenille  imprégnés  de 
l’humidité  que  la  feuille  cueillie  , même  dans  les  circonstances 
les  plus  favorables , retient  toujours  ; celle  qui  entre  en  si 
grande  quantité  dans  sa  composition  comme  principe  ; les 
émanations  continuelles  de  l’insecte  ^ enfin  cette  humeur  vis- 
queuse qu’il  laisse  échapper  en  diftérens  temps  , ne  tardent  pas 
à entrer  en  décomposition.  A mesure  que  les  principes  se  dé- 
sunissent, la  chaleur  de  cette  litière  augmente  , la  fermenta- 
tion insensible  s’y  établit,  et  il  s’en  dégage  une  grande  abon- 
dance de  igaz  délétère. 

Le  ver  plongé  dans  cette  atmosphère  empoisonnée  respire  le 
germe  de  maladies  d’autant  plus  fitcheuses  qu’il  a séjourné  plus 
long-temps  sur  ce  fumier  pernicieux.  Les  exerémens  des  che- 
nilles entassées,  mêlés  aux  matières  végétales, participéat  bien- 
tôt à la  fermentation  générale  ; ils  en  changent  la  nature  et 
la  rendent  plus  funeste  encore  par  l’expansion  de  l’azote  at 
de  l’hydrogène  et  du  principe  sôlino-buileux  , qui.  précèdent 
immédiatement  et  accompagnent  ht  pütrélhction.  Nous  avons 
v«  dans  cet  état  la  litière  acquérir  uite  chaleur  de  vinigt-huit 
degrés;  il  s’en  exhalait  une  odeur  fétide!,  e%  quelqueé  heurés 
avaient  suffi  pour  produira  ces  accêdeast.  Le  mal  s’aggrave  dans 
les  temps  chauds  et  humides  , et  ,1’air  rehferiné  des  aitSliera  , 
s’il  ne  se  renouvelle  pas,  est  d’autant  plut  vidé,  que  les  che* 
ftilles  y sont  entassées  en  plus  grande  quantité,  qu’ils  siont 
habités  par  un  plus  grand  nombre  d’hommes , qu’on  ÿ tient 
prius  de  Islmpes  allumées,  qu’on  y laisse  vieillir  plus  long- 
temps les  litières  , et  que  l’air  extérieur  y a moins  d’accès.  De 
nombreuses  expériences  dont  nous  avons  les  détails  sous  les 
yeux  confirment  ces  Observations,  et  prouvent  invinciblement 
que  les  vers  ne  peuvent  être  salas  et  vigoureux' que  dans  une 
mr^/uàâére  bien  aécéeu  ».  i- 

Mais  l’air  rfenferroé  de*  magmanièfet  t ayant  pèvdu  son  res- 
sort , ne  peut  résister  aux  efforts  de  l’air  extérieur , toujours 
plus  coBc^sé  , et  qui , suivant  ht  les  de  l’équilibre  «ommun  à 
tons  les  fluides , tttad  sans  cesse  à 1»  déplacer^  Lera  donc  que 
l’on  procurera  une  entrée  à ee«  air< extérieur,  et  une  istue  à 
l’air  vicié  y il  s'établira  un  courant  de  dedans  en  dehors  , qui 
sera  d’autant  plus  rapide,  que  ht  différente  de  densité  entre  les 
deux  atmosphères  sera  plus  fronde  , et  aur-toot  que  les  vents 
qui  souGBermit  seront  plus  violons  et  auront  une  action  plus 
«irerte  atir  ki  masse  k renouveler. 
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Ou  a proposé  de  pratiquer  des  soupiraux  aux  planchers  des 
magnanières  pour  aonner  entrée  à l’air  frais  des  appartemens 
inférieurs , et  pour  évacuer  le  gaz  acide  carbonique  qui  , étant 
plus  pesant  que  les  autres  vapeurs  méphitiques  et  même  que 
l’air  atmosphérique,  tend  toujours  à se  précipiter.  Mais  comme 
ces  ouvertures  ne  peuvent  être  que  très-petites  , eu  égard  à la 
masse  d’air  à renouveler  , le  courant  qu’on  détermine  par  là 
«St  faible  et  insuffisant.  La  colonne  d’air  qui  se  forme  n’a  pour 
hase  ^ue  le  diamètre  de  ces  ouvertures  ; elle  va  frapper  direc- 
tement le  plancher  supérieur,  où  trouvant  une  issue  par  des 
lucarnes  correspondantes , ou  à travers  les  joints  des  tuiles , 
elle  s'échappe  sans  se  mêler  avec  la  masse  du  milieu  de  l’ate- 
lier et  sans  lui  communiquer  son  impulsion.  La  facilité  de 
la  manœuvre  exigeant  que  ces  ouvertures  ne  soient  pratiquées 
que  dans  les  angles  de  l’atelier , il  en  résulte  qu’il  n’y  a que 
l’air  de  ces  angles  qui  soit  renouvelé.  A l’égard  de  l’autre  ob- 
jet , nous  observerons  que  le  gaz  acide  carbonique  qui  se 
forme  dans  les  magnanières  est  toujours  si  intimement  com- 
biné avec  Pazote  et  l’bydrogène , qu’il  perd  une  grande  par- 
tie de  ses  propriétés.  L’état  de  mélange  et  de  combiùaisoa  avec 
ces  deux  gaz  le  rend  équipcmdérable  à l’air  atmosphériqm  et 
peut-être  même  plus  léger  : semblable  à une  balle  de  plomb 
qui , plus  pesante  spécifiquement  que  l’eau  , surnage  cepen- 
dant à la  faveur  du  liège  auquel  on  l’a  unie.  Qn  peut  aisément 
«e  convaincre , au  moyen  de  l’eau  de  chaux , qu’il  existe  au- 
tant d’acide  carbonique  dans  les  couches  supérieures  des  ma- 
gnanieres  que  dans  les  couches  inférieures.  a 

Les  trappes  néanmoins  peuvent  avoir  une  certaine  utilité 
dans  les  ateliers  construits  en  parallélogrammes.  Cette  forme 
s’opposant  dans  les  temps  calmes,  où  il  est  difficile  d’établir 
des  courans  d’air,  à l’expulsion  de  celui  qui  croupit  dans  les 
angles , les  soupiraux  peuvent  procurer  le  déplacement  de 
ces  vapeurs,  qui,  à cause  de  leur  ténacité,  ne  se  laissent  pas 
entraîner  &cilement  parle  mouvement  général  de  l’atmosphère; 
mais  la  forme  elliptique  parerait  à tous  les  inconvéniens  , et 
voilà  le  motif  qui  nous  la  fait  regarder  comme  la  plus  avanta- 
geuse pour  les  magnanières. 

Quoi  qu’il  en  soit,  le  besoin  des  portes  et  des  fenêtres  ne  se 
fait  jamais  mieux  sentir  que  quand  le  vent  du  sud  règne  et  que 
la  chaleur  étouffée  menace  de  la  fermentation  : c’est  princi- 
palement alors  qu’il  devient  important  d’ouvrir  de  toutes  parts 
et  les  jours  du  midi  comme  ceux  du  nord.  . '«< 

Cette  maxiro«  effraiera  sans  doute  les  cultivateurs  qui  , ne 
se  guidant  que  d’après  Une  routine  aveugle  ou  de  vieilles  er- 
reurs , sont  dans  l’usage , si  préjudiciable  dans  les  temps  où 
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tout  ce  qui  se  rencontre  dans  les  ateliers  est  près  de  la  fermen- 
tation et  de  la  putréfaction , de  tenir  exactement  fermées  les 
fenêtres  exposées  au  midi  ; ils  craignent , disent-ils  , d’intro- 
duire dans  la  magnanière  un  air  contraire  à leurs  vers. 

Quoiqu’il  soit  vrai  que  l’air  de  l’atmosphère  n’est  pas  aussi 
pur  avec  le  vent  du  midi  que  lorque  c’est  la  bise  qui  souffle  , il 
faut  convenir  cependant  qu’il  l’est  bieft  plus  que  l’air  infect  et 
chargé  d’exhalaisons  qui  croupit  dans  les  magnanières.  D’ail- 
leurs avec  le  vent  du  sud,  l’atmosphère  est  également  chargée 
de  vapeurs  au  nord  comme  au  midi , dans  sin  espace  aussi  cir- 
conscrit que  celui  d’un  village  ou  d’une  maison , et  l’air  qui 
s’introduit  dans  les  appartemens  par  les  fenêtres  tournées  au 
nord,  est  absolument  de  la  même  nature  que  celui  qu’on  res- 
pire par  les  fenêtres  du  midi. 

Le  point  important  est  d’établir  un  courant  d’air  continuel 

3ui  puisse  procurer  l’évaporation  des  émanations  perpétuelles 
es  chenilles , de  leur  nourriture  et  de  leurs  excrémens. 

Un  exemple  bien  frappant  du,,  succès  qu’on  peut  attendre 
des  courans  d’air  introduits  à propos  dans  les  magnanières  don- 
nera plus  de  poids  à nos  raisonnomens. 

Les  vers  d’une  chambrée  assez  considérable  donnaient  les 
plus  belles  espérances  , ils  avaient  commencé  à monter  : un 
vent  du  midi  survint , et  les  fit  presque  tous  tomber  sans  force 
au  pied  des  bruyères  et  regorger  la  soie,  quoiqu’on  eût  la  pré- 
caution de  laissêr  ouvertes  une  porte  et  une  lucarne  au  nord  , 
les  jours  opposés  restant  soigneusement  fermés.  Le  conseil  de 
les  ouvrir  fut  donné  au  magnanier  f mais,  entraîné  par  le  pré- 
jugé ordinaire ,ql  ne  pouvait  s’y  déterminer,  dans  la  crainte 
que  le  vent  du  midi  n’empoisonnât  le  petit  nombre  de  vers  qui 
ne  paraissaient  pas  encore  affectés'de  la  touffe  ; il  résista  pen- 
dant un  jour  entier,  et  il  fallut  tout  l’ascendant  de  son  con- 
fesseur sur  son  esprit  pour  1q  décider  à donner  enfin  accès  au 
vent  du  midi,  qui  continuait  à souffler.  Le  thermomètre  se 
soutenait  au  ao«.  degré  à l’air  libre;  on  fit  un  feu  clair  de  sar- 
mens , en  même  temps  que  les  portes  et  les  fenêtres  au  nord 
et  au  midi  furent  ouvertes  ! le  courant  d’air  ne  tarda  pas  à 
s’établir;  il  traversait  directement  les  clayons  qui  supportaient 
les  vers;  les  portes  étant  restées  ouvertes  toute  la  journée  .et 
une  partie  de  la  nuit , trents-six  heures  après  les  vers  étaient 
déjà  presque  tous  remontés , et  la  récolte  rut  fort  bonne. 

Toutefois  il  est  des  temps  où  l’air,  dans  une  parfaite  stagna-' 
tioh , résiste  même  aux  moyens  que  nous  avons  proposés  pour 
en  opérer  le  renouvellement , et  avec  encore  plus  d’ol^tina- 
üon  à ceux  qui  ont  été  jusqu’à  présent  en  usage. 
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M.  Fnujat  de  Saint-Fonds  a recommandé  dans  ces  circons- 
tances critiques  de  faire  secouer  fortement  par  deux  personnes 
un  drap  de  lit  autour  des  tables,  afin  de  pouvoir  procurer  dans 
IVIr  un  ébranlement  salutaire}  mais  cet  ébranlement,  dirigé 
de  haut  en  bas , est  presque  sans  effet  et  ne  .favorise  pas  l’entrée 
de  l’air  exiérieur,  et  de  plus  il  parait  difficile  d’exécuter  une 
pareille  manœuvre  dans  un  atelier  où  l’espace  que  l’on  laisse 
entre  les  tables  et  les  murailles  est  souvent  à peine  suffisant 
pour  le  passage  des  ouvriers. 

, Nous  proposons  un  autre  expédient  : il  consiste  à employer, 
au  lieu  de  portes  de  bois , des  cbàssis  dont  les  vides  seraient 
remplis  de  paille  entre  deux  toiles  clouées  sur  les  montans  et 
sur  les  travm'ses.  Cescbâssis  agités  devieodrontdes  ventilateurs 
qui  chasseront  sans  obstacle  l’air  de  l’atelier  vers  les  issues 
opposées,  qu’ôn  aura  soin  d’ouvrir  } on  les  fera  battre  pendant 
un  quart  d’heure  ou  use  demi-heure,  suivant  leur  grandeur  et 
celle  de  la  masse  d’air  à expulser.  Nous  avons  vu,  par  ce  pro- 
cédé, renouveler  dans  l’espace  de  4 minutes  environ  4t  mètres 
cubas  ( 1300  pieds  ) d’air  vicié  à dessein , et  nous  fûmes  assu- 
rés, au  moyen  de  l’eudiomètre,  que  ce  renouvellement  avait  été 
coni  plet. 

Nous  aurions  moins  étendu  nos  réflexions  sur  la  nécessité 
indispensable  du  courant  d’air , si  cette  vérité  n’était  encore 
presque  universellement  méconnue.  Grâce  aux  préjugés  que 
le  moindre  froid  est  mortel  aux  vers  à soie  ,*on  calfeutre  en 
général  jusqu’à  Iq  pins  petite  ouverture,  et  l’on  compromet 
ainsi  le  succès  de  sa  récolte.  Les  chenilles  ne  résistent  à cette 
absurde  méthode  dans  les-  départrmens  mévdionanx  de^la 
France , que  quand  les  vents  du  nord  dominent  et  se  jouent  de 
toutes  les  précautions  qii’on  prend  pour  en  garantir  les  megna- 
nières.  Ce  vent  impétueux,  et  qui  sait  pénétrer  jusque  dans  les 
appartemens  les  mieux  clos,  a bientôt  chassé  et  remplacé  par 
un  air  pur  et  salubre  l^tmospbèfe  croupissante  et  infectée  des 
ateliers.  Il  dessèche  l’humidité  pernicieuse  des  litières  , arrête 
h.  fermentation  naissante  et  ramène  par-tout  la  vie  et  la  santé- 
Le  tableau  ci  - après  des  récoltes  dans  le  bas  Languedoc 
depuia  1762  jusqu’à  >782,  et  des  vents  qui  ont  régné  chaque 
année  pimdant  les  mois  de  mai  et  de  jtiin , prouvera  par  des 
Cuts  incontestables  U salutaire  influence  du  renouvellement  de 
l’air  dons  l’éducntion  des  vers  à soie,  et  fera  mieux  sentir  la 
besoin  de  disposer  un  atelier  de  manière  à ce  que  ce  renou- 
vellement puisse  s’y  opérer  complètement  et  avec  facilité  per 
des  moyens  artificiels  , quand  les  moyens  naturels  viennent  à 
lnan(|lier. 
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TjiSLEA  U des  récoltes  de  cocoits  dans  le  bas  Languedoc 
depuis  1 76a  jusqu’en  1 782 , et  des  temps  qui  ont  régné pen^ 
dant  les  mois  de  mai  et  de  juin  des  mêmes  années. 


ashAes. 

RBCOLTSS. 

TEMPS  QUI  A EBGEi.  j 

MAI. 

176a 

'Bonne.  “ 

Le  vent  du  nord  a été  le  dominant.  Il  a soufflé 
pendant  18  jours , le  ciel  presque  tonjours  Se-t 
rein.  Il  y a eu  quelques  rosées,  et  le  16  un 
orage  , par  nn  vent  du  nord. 

JUIN. 

• 

Le  vent  du  nord  a été  très-violent  pendant 
presque  tout  le  mois.  Trois  oragas  par  un 
vent  du  nord. 

1763 

Trè»- 

médiocre. 

MAI. 

Les  vents  du  sud  et  d'ouest  ont  rendu  le  temps 
très-variable  pendant  tout  le  mois. 

JUIN. 

Quelques  jours  de  vent  du  nord;  mai|  le  sud  a 
repris  et  régné  pendant  plusieursjours.Temps 
couvert  et  point  de  pluie. 

MAI. 

Trè»-bonne. 

Vent  du  nord;  qaelques  jours  d’est.  Beau  temps. 

JUIN. 

Nord très-vîokntÎQsqae  vers  le  i5,  qufc  presque 
tous  les  rers  ét^nt  montés.  Le  vent  du  sud 
et  les  chaleurs  arrÎTées  alors  ont  porté  coup 
aux  traîneurs. 

1765 

Trèi- 

médiocre. 

MAI. 

Vent  du  sud  ; quelques  jours  de  nord. 

i. 

JUIN. 

'Vent  du  sud  CQiaaMnt  jjusqu’an  ao.  Temps 
couvert. 
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SBCOZ»TBS. 

TEMPS  QUI  A. 

MAI. 

1766 

Bonne; 

Plnrieux.  Vent  dominant , nord-ouest. 

JUIN. 

Vent  du  nord.  Pluie  fréquente. 

1767 

Mauraise. 

Feuilles  gelées  les  19,  20  et  21  STrîl. 

1768 

Très-bonne. 

Temps  froid  depuis  le  commencement  de  mai 
jusqu’après  la  montée. 

MAI.  • 

1769 

Très-bonne. 

Vent  du  nord  impétueux  et  froid  jnsqu’au  12. 
Le  reste  du  mois  très-beau. 

JUIN. 

Temps  fatorable  : le  vent  du  midi  n’a  soiilïlè 
que  pendant  deux  jours  de  ce  mois. 

MAI. 

1770 

Médiocre. 

Temps  très-froid. 

’ JUIN. 

Chaleurs  très-fortes , et  vent  du  sud-ouest  pen- 
dant la  montée. 

1771 

Modique, 

Feuilles  gelées  pendant  la  nuit  du  19  au  20 
arril  ; rétablies  à la  fin  de  mai. 

>77» 

Bonne , et 
derenue 
maavaiae 
dans 

la  plaine. 

MAI. 

Vent  du  nord  firold  et  impétueux  pendant  20 
jours. 

JUIN. 

Vent  du  nord  jusqu’au  14.  Vent  du  sud  jusqu'à 
la  fin  du  mois  y mrec  de  très-fortes  chaleurs. 

ni  ■ 
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xécOLTES. 

TEMTS  QUI  A aiOEt. 

1^73 

Très- 

abondante. 

MAI. 

Temps  firoid  jusqu’au  lO.  Pluie  jusqu’au  37. 
JUIN. 

Beau  temps  et  rent  frais  )uaqu*à  la  fin  du  mois  ; 
quelques  jours  de  pluie. 

»T74 

Bonne , et 
devenue 
mauraise 
dans 

■ la  plaine. 

MAI. 

Vent  du  nord  froid  et  phivieUx. 

JUIN. 

Vent  du  nord  jusqu’au  10  ; vent  du  sud  jusqu’au 
30 , qui  £tdu  mal. 

MAI. 

1775 

Bonne. 

Vent  du  nord  très-Tiolent , et  temps  froid  jus- 
qu’à la  fin  du  mois. 

JUIN. 

Vents  du  sud-ouest  et  du  sud-est  sans  fartes 
chaleurs  jusqu'au  10.  Vent  du  nord  le  reste 
du  mois. 

MAI. 

1776 

MauTaiae. 

Ventdu  nord  depuis  le  11  jusqu’au  a6.  Vent  de 
midi  le  reste  ou  mois.  Point  de  pluie. 

JUIN. 

* A 

Vent  du  sud  presque  tout  le  mois;  quelques 
jours  de  rord-ouest# 

>777 

Trèa- 

mauTaise. 

Le  vent  du  nord  a répié  pendant  le  mois  de 
mai  et  le  mois  de  juin.  Sur  une  s^rie  de  ai 
années,  cette  récolte  est  la  seule  qui  paraisse 
faire  exception  aux  principes  avancés  sur  l’in- 
fluence des  vents.Les  observations  manquent 
sur  lea  causes  particulières  qui  ont  prévalu. 
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lUcoLTas. 

TEMPS  QDl  A aéOBÉ. 

TrèsEonne. 

MAI. 

Nord  très-violent  depnis  le  36  jioqu’à  U En  du 
mois. 

JUIN. 

Le  vent  do  nord  a soufflé  constamment  pres- 
■ue  tout  le  mois.  11  a sur-tout  été  très- vio- 
lent pendant  le  temps  de  1 1 montée. 

Trè*' 

médiocre. 

MAI. 

Vent  du  sud  pendant  presquetout  le  mois.  Quel- 
ques jours  de  vent  d’ouest. Chaleurs  très-fortes. 

JUIN. 

Vent  du  nord  assez  constant.  Temps  étoulie 
et  marin  très-nuisible  le  8 et  le  10. 

de  la 
médiocre. 

Fetiilles  un  peu  brûlées  en  avril. 

MAI. 

Vent  du  nord  depuis  le  14  jusqu’au  ai , et  du  34 
aa  aS.  Vent  du  sud  très-pernicieux  du  2g  au 

5 iuia. 

JUIN. 

Vent  du  sud  et  d'oueet.  Sud  et  nord-ouest  al 
ternativeinent  tout  le  mois. 

Tràa- 

médiocre. 

Los  obserrations  météorologiqu'ta  des  mois  dr 
mai  et  de  juin  manquent;  mais  d’après  celle! 
des  années  précédentes , on  peut  mférer  de 
la  médiocrité  de  la  récolte , que  le  temps  iif 
jut  sas  favoriihlej  et  que  le  vent  dp  nord  ne 
sopfflo  passouvest.  ^ V 

1 

Manraise. 

MAI. 

Plovicm. 

JUIN. 

Hans  les  peiniers  jours  du  mois,  vent  du  nord 
auquel  ont  succédé  le  midi  , un  temps  étouffé! 
funeste  aux  vers  , et  des  chaleurs  excessives  J 
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On  objectera  sans  doute  à notre  système  sur  la  multipli- 
cité des  fenôtres  fermées  seulement  par  des  châssis  à verre  ou 
à canevas , que  le  grand  jour  sera  toujours  répandu  dans  la  \ 
magnanière  , et  que  la  lumière  du  soleil  est  nuisible  aux  vers 
à soie.  Cette  opinion  est  si  bien  enracinée  chez  les  magnaniers. 
qu’ils  poussent  lè-dessus  la  crédulité  jusqu’à  la  superstition. 
Rozier  la  traite  de  préjugé , mais  l’abbé  de  Sauvages  l’a  adop- 
tée. Malgré  cette  dissidence,  nous  ne  chercherions  pas  à savoir 
de  quel' côté  est  la  raison,  si  l’erreur  pouvait  être  indifférente^ 
mais  elle  nous  paraît  entraîner  de  trop  graves  conséquences 
pour  que  nous  ne  nous  fassions  pas  un  devoir  d’exposer  nos 
doutes  contre  le  sentiment  le  plus  accrédité. 

En  recherchant  les  causes  de  la  prétendue  aversion  des  vers 
à sole  pour  la  lumière,  l'observateur  des  Cévennes,  d’ailleurs 
si  judicieux  , a cru  les  trouver  dans  le  genre  de  cette  chenille, 
qui,  produisant  un  papillon  nocturne,  n'a  pas  été  créée  pour 
vivre  à l i clarté  du  soleil. 

S’il  fallait  avoir  recours  à l’analogie  pour  démontrer  l’er- 
reur de  cette  opinion  , on  pourrait  citer  cette  immense 
quantité  de  bombices,  de  noctuelles,  de  phalènes,  de  py« 
RALES,  etc.  (^voyez  ces  mots)  qui  sont  également  des  animaux 
nocturnes,  mais  dont  les  chenilles  vivent  constamment  au  plus 
grand  jour  ; mais  des  expériences  positives  vont  nous  fournir 
des  réponses  encore  plus  victorieuses. 

Nous  avons  suivi  des  vers  élevés  en  assez  grande  quantité, 
depuis  leur  deuxième  mue  jusqu’à  la  montée  , sur  des  clayons 
constamment  exposés  au  grand  jour,  de  neuf  heures  du  matiu 
jusq\i’à  quatre  heures  du  soir.  Un  tendelet  les  garantissait  du 
soleil , en  sorte  que  le  thermomètre  se  soutenait  du  i qc.  au 
20^.  degré  : il  ne  s’éleva  au  25'.  qu’une  fois , au  temps  de  la 
montée.  Ces  vers  réussirent  parfaitement;  ils  ne  se  peloton- 
nèrent pas,  et  fournirent  de  très-beaux  cocons  bien  étoffés. 
Comme  ils  étaient  exposés  à un  courant  d’air  perpétuel,  il  ne 
s’en  perdit  presque  point,  quoique  l’année  fût  très-mauvaise, 
et  qu’étant  fort  retardés,  l’époque  de  leur  montée  se  trouvât 
celle  des  grandes  chaleurs. 

Dans  un  appartement  sombre , un  autre  clayon  de  vers  , 
éclairé  à moitié  par  un  rayon  de  lumière  venant  d’en  haut , 
offrit  le  même  résultat. 

Un  autre  clayon  enfin,  dans  un  cabinet  parfaitement  obs- 
cur, recevait  directement  un  rayon  de  soleil.  Les  vers  qui  y 
étaient  exposés  n’en  paraissaient  pas  incommodés  t vers  midi, 
la  chaleur  devenant  plus  forte  et  faisant  monter  le  thermomètre 
jusqu’au  35<t.  degré,  elle  desséchait  leur  peau  sans  cependant 
les  faire  fuir. 

Dans  aucune  de  ces  expériences,  les  vers  n’ont  paru  fuir  n 
Tome  XVI.  g 
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rechercher  la  lumière  ; ils  ne  se  sont  pas  ramassés  en  pelotons  ; 
ils  se  sont  comportés , en  un  mot,  comme  ceux  qu’on  élève  à 
l’ordinaire  dans  un  atelier  obscur,  ou  éclairé  par  la  faible  clarté 
des  lampes. 

Si  les  vers  paraissent  se  rassembler  quelquefois  d’un  côté 
du  clayon  de  préférence  à l’autre,  c’est  dans  l’inclinaison  de 
ce  clayon  ou  dans  l’inégalité  de  distribution  de  la  nourriture 
qu’il  faut  en  chercher  la  cause.  On  pourrait  croire  peut-être 
que  le  froid  v contribue , et  que  ces  animaux  se  rapprochent 
et  SC.  pelotonnent  pour  concentrer  leur  chaleur;  mais  cet  acci- 
dent arrive  dans  les  temps  les  plus  chauds  comme  dans  les  plus 
froids,  et  d’ailleurs  le  ver  à soie  n’a. aucune  chaleur  sensible. 
Plusieurs  de  ces  insectes  ont  été  mis  dans  un  très-petit  bocal 
de  verre,  au  centre  duquel  était  fixé  un  thermomètre  cons- 
truit exprès,  donc  chaque  degré,  correspondant  à ceux  du 
thermomètre  de  Réaumur,  occupait  un  espace  do  près  de  i4 
millimètres  (6  ligne.s).  La  liqueur  de  ce  thermomètre  ne  s’est 
jamais  élevée  au-dessus  de  celle  d’un  pareil  instrument  de 
mèinp  marche,  placé  à côté  du  bocal  dans  l’air  libre. 

Cette  expérience,  répétée  un  grand  nombre  de  fois  devant 
nous  et  dans  les  différons  âges  du  ver  à soie , ne  permet  pas  de 
douter  que  cette  chenille  n’a  par  elle-même  d’autre  chaleur, 
du  moins  sensible  à l’extérieur,  que  celle  de  l’atmosphère  dans 
laquelle  elle  vit. 

Voici  donc  la  clarté  du  jour  démontrée  au  moins  indiffé- 
rente aux  vers  à soie;  mais  nous  pensons  qu’elle  leur  est  aussi 
avantageuse  que  l’obscurité  leur  est  nuisible,  et  c’est  ce  que 
nous  allons  lâcher  de  prouver. 

Les  feuilles  des  plantes  et  des  arbres,  quoique  séparées  de 
leur  tige,  mais  conservant  encore  leur  mouvement  de  végéta- 
tion , telles  que  sont  les  feuilles  fraîchement  cueillies  que  l’on 
donne  aux  vers  à soie , étant  exposées  à la  lumière , fournissent 
une  très-grande  quantité  d’air  le  plus  pur  que  l’on  connaisse 
dans  la  nature.  Ce  produit  est  d’autant  plus  pur  et  plus  abon- 
dant, que  les  végétaux  sont  doués  d’une  plus  grande  force  de 
végétation  et  qu’ils  reçoivent  plus  directement  l’action  de  la 
lum.ière  du  soleil;  mais  ces  mêmes  feuilles  ne  donnent  dans 
l’obscurité  qu’un  air  empoisonné  et  mortel,  soit  qu’il  n’àit 
pas  été  convenablement  modifié  par  le  soleil,  comme  le  erôyait 
M.  Ingenhouz,  soit  à cause  d’un  commencement  de  fermen- 
tation excité  par  l’absence  de  cette  lumière,  comme, l’assure 
M.  Sennebler. 

Ce  n’est  pas  ici  le  lieu  de  développer  la  théorie  et  les  phé- 
nomènes variés  que  présente  cette  opération  admirable  de  la 
nature^  qui  a su  faire  servir  l’acte  de  la  végétation  à la  puri- 
fication de  l’atmosphère , opération  indispensable  , sans  la- 
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q\ieUe  nous  ne  pourrions  plus  subsister  dans  un  air  bientôt 
corrompu.  Le  témoignage  et  les  expériences  des  physiciens  les 
plus  célèbres  rendent  ces  faits  incontestables,  et  nous  axons 
vu  répéter  avec  le  plus  grand  soin  celles  qui  pourraient  être 
appliquées  à l’éducation  des  vers  à soie. 

Si  la  lumière  du  soleil , soit  directe  , soit  réfléchie  , a une  si 
grande  influence  sur  les  feuilles,  que  sa  présence  purifie  l’air 
dans  lequel  elles  sont  plongées , et  que  son  absence  le  dété- 
riore, il  demeure  bien  démontré  que  la  profonde  obscurité 
dans  laquelle  on  a coutume  d’élever  le  ver  à sole,  bien  loin 
de  lui  être  favorable,  lui  devient  au  contraire  nuisible,  et 
que  celte  pratique  est  vicieuse.  Elle  contrarie  d’ailleurs  le  voeu 
de  la  nature , puisque  le  vdV  à soie , destiné  par  elle  à vivre  en 
plein  air,  est  aussi  fiilt,  ptmr  cela  niême  , pour  vivre  à la  lu- 
mière. Chenille. 

Les  fleurs  et  les  fruits  ne  jouissent  pas  du  même  privilège 
que  les  feuilles;  ils  donnent  constamment,  au  soleil  comme 
dans  l’obscurité , des  émanations  pernicieuses.  Les  mftres , qui 
sont  en  même  temps  la  fleur  et  le  fruit  du  mêrier,  ont  le  double 
désavantage  qui  résulte  de  cette  conformation.  Aussi  cet  incon- 
vénient augmente-t-il  d’autant  plus  ceux  qui  accompagnent 
l’usage  du  mûrier  greffé  , et  que  nous  avons  déjii  signalés , que 
cet  arbre  fournit  une  quantité  infiniment  plus  considérable  de 
ces  fruits  doublement  funestes  ; et  les  expériences  que  nous 
allons  rapporter  feront  voir  de  quelle  importance  il  serait, 

Sour  la  santé  des  vers,  qu’on  ne  leur  servît  que  des  feuilles 
épouillées  de  mûres. 

Cent  petites  mûres  pesant  14  grammes  (4  gros  36  grains) 
ont  vicié,  dans  l’espace  de  trois  heures  , 298  centimètres  (i5 
]>ouces)  cubes  d’air,  au  point  qu’un  moineau  qui  y a été  ren- 
fermé pend.ant  une  minute  est  mort  dans  des  convulsions,  sans 
qu’aucun  des  secours  usités  en  pareil  cas  ait  pu  le  sauver.  Au 
soleil  et  dans  l’obscunté,  le  résultat  a toujours  été  le  même. 

Quarante  petites  feuilles  de  mûrier  récemment  cueillies  , 
mises  dans  un  vase  contenant  35y  centimètres  (18  pouces) 
cubes,  exposées  à quatre  heures  après  midi  à la  chaleur  atmo- 
sphérique .sous  un  pot  de  faïence,  pour  dérober  tout  accès  à la 
lumière , ont  fourni  dans  quinze  heures  un  air  tout  aussi  vicié 
que  celui  des  mûres,  et  dans  lequel  la  bougie  s’éteignait;  mais 
le  même  air,  ayant  été  laissé  avec  les  mêmes  feuilles  au  soleil 
pendant  quelques  heures,  s’est  bientôt  assez  rétabli  pour  en- 
tretenir la  flamme  et  donner,  à l’eudiomètre , i3  degrés.  Cinq 
heures  plus  tard , toujours  au  soleil , il  s’est  trouvé  beaucoup 
plus  pur  que  l’air  atmosphérique  et  a marqué  32  degrés. 

L’heureuse  influence  de  la  lumière  sur  l'air  de  nos  magna- 
nières  ét-int  ainsi  démontrée , nous  ne  craignons  pas  de  con- 
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«eiller  l’usage  d’un  moyen  que  nous  offre  la  nature,  également 
simple  et  facile  dans  son  exécution,  et  qui  n’est  d’ailleurs  sus- 
ceptible d’aucun  inconvénient.  Quelle  abondance  d’air  pur 
nécessaire  au  ver  à soie  ne  se  procurerait-on  pas  en  élevant  ces 
insectes  avec  le  concours  de  la  lumière,  tandis  que  l’obscurité 

firofonde  où  l’on  a coutume  de  les  plonger  contribue  à accroître 
a masse  déjà  si  grande  des  vapeurs  méphitiques  des  ateliers 
destinés  à leur  éducation  ! 

L’échafaudage  des  tablettes  sur  lesquelles  on  établit  les  vers 
à soie  se  compose  d’autant  de  paires  de  montans  liés  par  des 
traverses  qu’en  comporte  la  longueur  de  l’atelier,  sauf  la  place 
nécessaire  pour  la  manœuvre , en  les  espaçant  de  2 en  2 mètres 
(6  pieds)  au  plus.  Ces  montans  etHcurs  traverses  sont  de  bois 
de  108  millimètres  (4  pouces)  d’éffliarrissage.  On  les  fixe  dans 
le  c.irrelage  et  aux  travettes  du  toit.  Leur  distance  en  largeur 
doit  être  réglée  de  manière  que  l’ouvrier,  placé  sur  le  bord  , 
puis.se  en  étendant  le  bras  atteindre  aisément  le  milieu.  On 
pose  sur  les  traverses  ou  des  planches  ou  des  nattes  de  roseaux 
attachés  les  uns  aux  autres  par  des  ficelles  de  spart  ; mais  dans 
CO  dernier  cas  on  soutient  ces  lits  de  cannes  par  des  traverses 
longitudinales , dont  les  bouts  reposent  sur  celles  ciui  sont  atta- 
chées aux  montans.  L’usage  des  nattes  est  préférable  : les 
planches  s’imprégnent  d’iiumidité  et  la  conservent;  les  ro- 
seaux sont  n»i  contraire  promptement  .séchés , parce  que , quel- 
que rajqirochés  qu’ils  pui.ssent  être,  il  y a toujours  entre  eux 
un  intervalle  à travers  lequel  l’uir  passe  et  se  glisse  dans  la 
litière  et  lui  enlève  son  liumidilé. 

Le  premier  étage  des  tablettes  doit  être  élevé  de  4^7  milli- 
mètres (18  pouce.s)  au-dessus  du  plancher  ; 40b  millimètres 
(i5  pouces)  suffisent  entre  les  deux  autres  étages,  excepté  le 
plus  haut,  qu’on  tiendra  à un  mètre  (3  pieds)  au  moins  au- 
dessous  du  comble. 

On  multiplie  les  rangs  d’établis  autant  que  le  permet  la  lar- 
geur de  la  magnanicre y ou  que  l’exige  la  quantité  des^vers. 
Mais  il  doit  rester  entre  chaque  rang  assez  d’espace  pour  que 
deux  personnes  puissent  se  croiser,  du  moins  en  s’effaçant , et 
pour  y faire  passer  des  marche-pieds  ou  y dresser  des  echelles. 

Le  même  appareil  est  nécessaire  dans  l’infirmerie,  qui  doit 
avoir  aussi  sa  cheminée. 

Les  vers  à soie  occupent  si  peu  de  place  jusqu’à  leur  deuxième 
mue  inclusivement,  qu’il  suffit  de  quelques  clayons  pour  les 
loger,  quel  cjue  soit  leur  nombre.  Ces  clayons  sont  posés  à 
65o  millimètres  (3  pieds),  l’un  au-dessus  de  l’autre,  sur  des 
chevilles  aussi  de  65o  millimètres  (3  pieds)  de  longueur,  atta- 
chées à deux  montans  fixés  au  mur  et  séparés  par  un  intervalle 
de  4^7  millimètres  (18  pouces).  On  multiplie  les  rangs  à me- 
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sure  que  les  chenilles  grossissent  et  demandent  plus  d|espace. 

La  chaleur  jouant  un  grand  rôle  dans  leur  éducation,  il  con- 
vient de  commencer  par  quelques  observations  sur  ce  sujet  le 
détail  des  soins  minutieux  qu’exigent  ces  insectes. 

Si  l’on  considère  la  température  des  climats  de  l’Asie,  d’où 
les  vers  à soifi  tirent  leur  première  origine,  on  ne  s’étonnera 
]>as  qu’ils  puissent  résister  en  Europe  à une  chaleur  que  les 
hommes  ont  de  la  peine  à supporter.  L’abbé  de  Sauvages  l’a 
poussée  jusqu’au  3o'.  degré  dans  ses  ateliers,  et  plus  d’une 
lois  il  a élevé  ses  chenilles , avec  succès , à une  température  êkî 
a8  degrés.  Mais  cette  exaltation  ne  peut  avoir  Heu  sans  dan- 
ger tiue  dans  une  atmosphère  souvent  renouvelée  et  que  lors- 
qu’elle est  amenée  par  gradation.  Tout  changement  brusque 
de  température  est  funeste  aux  vers  : l’activité  de  leur  appétit 
s’augmentant  avec  celle  de  la  chaleur,  ils  surchargent  tout-à- 
la-fois  de  nourriture  leur  estomac  jusqu’alors  accoutumé  à 
une  moindre  quantité  d’alimens,  et* leurs  fonctions  digestives 
en  sont  presque  toujours  troublées  ; le  mal  n’est  pas  moins 
grand  si  l’on  provoque  leur  faim  sans  la  satisfaire , car  la  trans- 
piration qu’excite  en  eux  la  chaleur  n’étant  pas  suffisamment 
remplacée , leurs  organes  se  dessèchent  et  se  racornissent. 

Les  occasions  où  un  très-haut  degré  de  chaleur  peut  être 
nécessaire  sont  extraordinaires  et  rares;  elles  ne  se  présentent 
guère  que  dans  le  cas  où  la  pousse  des  feuilles,  beaucoup  trop 
promptement  accélérée , force  à précipiter  la  couvée  et  les  pre- 
miers âges , afin  d’assurer  aux  vers  une  nourriture  convenable  ; 
et  encore  avons-nous  vu  que  presque  toujours  il  vaut  mieux 
leur  donner  d’abord  de  la  feuille  moins  tendre  que  de  trop  hâ- 
ter leurs  progrès.  Le  succès  de  ces  insectes  dépend  bien  moins 
de  l’intensité  de  la  chaleur  que  de  l’égalité  de  la  température 
et  de  son  élévation  graduelle,  lorsqu’il  faut  l’augmenter.  C’est 
parce  que  celle  de  l’atmosphère  est  variable  qu’on  a recours  à 
des  moyens  artificiels  pour  se  soustraire  aux  fâcheux  effets  de 
son  inconstance.  Dans  l’éducation  ordinaire,  on  entretient  la 
chaleur  de  l’atelier  de  i6  à 20  degrés  : elle  est  portée  de  20  à 
24  degrés  dans  l’éducation  hâtée.  Cette  dernière  méthode  fai- 
sant parcourir  aux  vers,  dans  un  moindre  espace  de  temps,* 
tous  les  périodes  de  leur  vie,  a l’avantage  de  réduire  la  consom- 
mation de  la  feuille,  et  de  terminer  la  récolte  avant  l’époque 
si  redoutable  des  touffes;  mais  elle  a aussi  de  graves  inconvé- 
niens  : dans  ces  progrès  forcés  et  peu  naturels,  la  chenille  ne 
peut  élaborer  d’une  manière  convenable  son  humeur  résineuse, 
et  ne  donne  le  plus  souvent  qu’un  cocon  faible  et  -sans  consis- 
tance. 

La  manière  d’échauffer  les  n’estpas  indifférente. 

Nous  avons  déjà  exposé  les  motifs  qui  doivent  faire  préférer  les 
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feux  clairs  de  bois  et  les  cheminées , nous  ajouterons  seulement 
que  le  charbon  do  terre  , tel  que  les  maréchaux  l’emploient , 
peut  néanmoins  remplacer  le  bols , au  besoin , pourvu  toutefois 
qu’il  soit  brûlé  sur  une  grille  et  dans  une  cheminée;  mais  le 
charbon  de  terre  prétendu  épuré  et  désoufré  doit  être  banni  des 
ateliers  avec  autant  de  sévérité  que  le  charbon  de  bois.  Ce  com- 
bustible exhale,  lorsqu’il  brûle,  des  vapeurs  méphitiques  aussi 
pernicieuses,  et  qui  exposent  aux  mêmes  dangers  les  hommes 
et  les  animaux  qui  les  respirent. 

On  n’est  pas  d’accord  sur  les  effets  de  la  fumée  dans  les  ma- 
gnanières.  Quelques  cultivateurs  la  regardent  comme  nuisible, 
d’autres  comme  indifférente,  et  d’autres  enfin  comme  avan- 
geuse.  Elle  est  au  moins  très-certainement  incommode  , et  la 
chaleur  dont  elle  est  accompagnée,  et  qui  se  répand  inégale- 
ment avec  elle  et  comme  elle  dans  diverses  parties  de  l’atelier, 
suivant  la  direction  que  lui  imprime  le  mouvement  de  l’air,  ne 
peut,  en  rompant  l’équilibre  de  la  température,  qu’être  plus 
prmudiciable  qu’utile.  * ^ ^ 

Le  premier  objet  des  soins  à donner  aux  vers  qui  viennent 
de  naître  est  de  les  égaliser,  et  c’est  par  la  combinaison  de  la 
nourriture  et  du  feu  qu’on  parvient  à les  faire  arriver  à-peu- 
pres  tous  en  même  temps,  quoique  de  différentes  levées , aux 
mues  et  à la  montée.  Pour  cet  effet,  on  place  les  clayons  qui 
contiennent  les  derniers  éclos  à l’étage  le  plus  élevé,  et  on  leur 
donne  une  ou  deux  fois  de  plus  à manger  qu’aux  premiers  nés, 
qu’on  tient  dans  les  rangs  les  plus  bas.  La  raison  de  cette  con- 
duite est  que  la  chaleur  est  plus  forte  dans  la  partie  supérieure 
de  l’appartement,  ordinairement  chauffé  avec  de  la  braise. 
Mais  aussitôt  que  le  niveau  est  établi , les  clayons  d’en  haut 
doivent  changer  de  place  avec  ceux  des  rangs  inférieurs,  et 
en  faisant  ensuite  monter  et  descendre  tous  les  clayons  tour  à 
tour , on  est  sûr  de  conserver  dans  les  chenilles  l’égalité  de 
grosseur  et  de  force  qu’on  leur  a procurée.  La  quantité  do 
feuilles  doit  être  alors  la  même  pour  tous. 

Les  vers  a soie  ont  des  momens  d’inaction  et  de  sommeil  sur 
lesquels  on  a réglé  le  nombre  de  leurs  repas  ; mais  ces  insectes 
sont  si  petits , si  rapprochés , si  confondus  pendant  les  deux 
premiers  âges,  qu’il  est’ impossible  de  déterminer,  d’après  ces 
données,  avant  la  seconde  mue,  les  heures  convenables  poiir 
la  distribution  de  la  nourriture.  On  donne  de  nouvelle  feuille 
dès  que  la  précédente  est  mangée , et  on  en  répand  chaque  fois 
sur  les  clayons  un  demi-travers  de  doigt  d’épaisseur  ; mais  si 
les  vers  ne  laissent  que  la  nervure,  c’est  un  avertissement  d’aug- 
menter la  dose. 

La  feuille  la  plus  tendre  étant  la  meilleure  pour  les  vers  dans 
leur  jeunesse,  il  faut  alors  choisir  de  préférence  celle  des  jeunes 
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sauTageons  de  pépinières  ; il  est  bon  de  la  cueillir  deux  fois  par 
jour,  et  de- ne  la  servir  que  coupée  en  menus  morceaux.  Ainsi 
bâchée,  on  la  répand  plus  également  sur  les  vers  ; elle  leur 
offre  plus  de  bords , et  c’est  communément  par  là  qu’ils  l’at- 
taquent , et  ils  sont  plus  à même  de  manger  sans  se  déplacer 
et  sans  se  faire  obstacle  les  uns  aux  autres.  / 

La  litière , dans  le  premier  âge , est  si  peu  épaisse  et  si  peu 
humide,  qu’on  peut  la  laisser  sans  danger  sous  les  vers  ; mais 
ils  ont  besoin  d’être  éclaircis  avant  la  mue.  Four  cet  effet,  on 
déchire  la  litière  en  petits  carrés  de  54  à 8i  millimètres  ( a à 
3 pouces),  et  on  met  entre  chacun  de  ces  fragmens  une  dis- 
tance égale  à la  dimension.  Faut-il  garnir  un  nouveau  clayon , 
on  y porte  le  nombre  de  pièces  de  litière  jugé  convenable  , et 
on  leur  donne  entre  elles  le  même  espace  , et , dans  les  deux 
cas,  on  jette  de  la  feuille  tant  sur  les  vides  que  sur  les  pleins, 
en  laissant  toutefois  une  bordure  vacante , afin  qu’ils  ne  s’é- 
tendent pas  trop  et  ne  s’écartent  pas.  Les  vers  quittent  bientôt 
la  vieille  litière  pour  la  feuille  fraîche , et  ils  s’y  établissent 
avec  une  sorte  d’équilibre  et  d’uniformité. 

S’il  y a de  l’inconvénient  à laisser  trop  entasser  les  vers,  il 
ii’y  en  a pas  moins  à leur  trop  grande  dispersion.  La  feuille 
qui  se  trouve  sur  les  places  vides  se  flétrit , se  dessèche  et  se 
perd.  Les  vers  au  premier  âge  ne  sont  pas  trop  claîr-semés  tant 
qu’ils  conservent  entre  eux  une  distance  de  l’épaisseur  de  leur 
corps. 

Aux  approches  de  la  mue,  on  remarque  dans  les  vers  un  re- 
doublement progressif  d’appétit.  Cet  état  est  appelé  la  petita 
frèze  dans  les  quatre  premiers  âges  , et  la  grande  frèze  au  cin- 
quième. La  durée  de  celle  qui  précède  la  première  mue  est 
ordinairement  d’un  jour.  La  chenille  consomme  dans  ces  vingt- 
quatre  heures  au  moins  autant  de  nourriture  qu’elle  en  a pris  pen- 
dant toutle  reste  de  l’âge.  Auboutdece  temps,  l’appétit  décline 
graduellement,  et  le  ver  tombe  peu-à-peu  dans  un  état  de  dé- 
goût, de  langueur  et  d’inaction  qui  l’exposerait  à être  enseveli 
sous  la  feuille,  si  On  continuait  à la  répandre  comme  de  cou- 
tume, et  sans  égard  pour  les  vers  alités.  Mais  comme  quand' 
les  précautions  ont  été  bien  prises  pendant  la  couvée  et  au  pre- 
mier moment  de  la  naissance  pour  conduire  tous  les  vers  en- 
semble à la  mue , il  n’y  a guère  que  quelques  traîneurs  en  re- 
tard , on  ne  risque  rien  de  diminuer  les  repas  aussitôt  que  le 
plus  grand  nombre  fait  mine  de  cesser  de  manger,  et  de  les 
supprimer  entièrement  quand  les  deux  tiers  de  la  chambrés 
travaillent  à se  dépouiller.  On  tente  bien  , tant  qu’on  le  peut , 
d’enlever  les  paresseux  , en  jetant  ç.à  et  lâ  sur  les  clayons 
quelques  feuilles  entières , au  moyen  desquelles , quand  les 
chenilles  s’y  accrochent,  ou  les  porte  ailleurs  pour  accélérer 
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leur  montée  par  les  procédés  indiqués  ; mais , à défaut  , on 
n hésité  point  ^ en  faire  le  sacrifice  : ce  sont  quelques  victimes 
immolées  a l’intcrét  de  la  majorité,  et  il  est  rare  qu’avec  uu 
tnagnanier  atleiitil  et  prévoyant  la  perte  soit  jamais  impor-. 

La  meme  raison  qui  détermine  à rendre  les  repas  moins  con- 
sidérables et  plus  rares  quand  le  plus  grand  nombre  des  vers 
est  dans  cet  état  de  torpeur  où  on  dit  qu’ils  dorment,  com- 
nurnde  qu’on  ne  se  presse  pas  de  redonner  de  la  nourriture  lors- 
qu il  n’y  a encore  que  quelques  .vers  sortis  de  la  mue.  Il  vaut 
mieux  qu’ils  se  soumettent  momentanément  à une  abstinence 
rorcée,  que  d’accabler  les  autres  sous  le  poids  des  feuilles  et  que 
d augmenter  la  litière  , d’autant  plus  humide  et  susceptible  de 
fermentation  qu’elle  est  plus  épaisse. 

Outre  les  vers  qui  meurent  faute  de  pouvoir  se  dépouiller  de 
leur  peau , on  en  perd  pendant  le  premier  âge  , par  l’effet  de  la 
m^adie  qu’on  nomme  vnlgairement  la  rouge  et  de  celle  des 
brûlés.  La  rouge  est  ainsi  appelée  de  la  couleur  des  chenilles 
qui  en  sont  atteintes.  Nous  avons  déjà  eu  occasion  de  dire  qu’on 

attribue  à un  trop  lort  degré  de  chaleur  dans  l’incubation.  Eh 
persistant  à douter  que  cette  cause  influe  sur  la  teinte  des  vers, 
nous  ne  sommes  point  étonnés  que  ceux  qui  ont  été  mal  couvés 
Ou  qui  sont  mal  éclos  n’aient  qu’une  courte  existence  et  péris- 
sent pour  ainsi  dire  au  berceau.  Leurs  organes  seulement  ébau- 
chés et  leurs  humeurs  imparfaites  se  refusent,  ou  ne  se  prêtent 
qu’à  peine  aux  fonctions  auxquelles  ils  sont  destinés,  et  l’on 
peut  regarder  les  vers  dans  cet  état  comme  morts  nés. 

Pour  TOU  qu’un  vent  du  nord  refroidisse  la  température , la 
plupart  des  mag^niers  noa-seulement  augmentent  le  feu  dans 
1 atelier,  mais  ils  en  bouchent  toutes  les  ouvertures  pour  in- 
terdire tout  accès  à l’air  extérieur.  Les  vers  doivent  à celte  cha- 
leur concentrée  dans  une  atmosphère  immobile  , les  germes 
d une  maladie  qui  quelquefois  ne  se  développe  que  dans  les  âges 
suivai)s,et  règne  jusqu’au  dernier,  mais  qui  souvent  aussi 
tue  les  vers  dès  le  premier  ; et  c’est  alors  qu’on  dit  vulgaire- 
ment qu’ils  ont  été  brûlés. 

Nous  avons  Indiqué  les  moyens  de  prévenir  cos  accidens  , 
dans  les  préceptes  relatifs  à la  couvée  et  à l’éclosion  ; mais 
lorsqu’on  n’a  pas  su  empêcher  le  mal , il  est  sans  remède  : il 
fallait  se  prémunir  par  avance  contre  ce  désastre,  en  ména- 
geant avec  une  extrême  prudence  l’action  du  calorique  ; car  , 
ainsique  l’observe  l’abbé  de  Sauvages,  « si  le  feu  est  l’àme  des 
fonctions  vitales  des  vers  à soie,  il  en  devient  le  iléau  le  plus 
terrible,  administré  sans  précaution,  » 

Lorsque  le  ver  à soie  sort  de  sa  première  mue  pour  entrer 
flans  le  second  période  de  sa  vie,  son  museau  est  d’un  gris 
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clair  , mais  redevient  peii-à-peu  noir  comme  auparavant  ; les 
longs  poils  bruns  dont  il  était  couvert  ont  fait  place  à des  poils 
noirs  plus  rares  et  plus  courts,  qui,  répandus  sur  sa  peau 
blanche , la  rendent  tigrée  : dès  le  second  jour  , il  se  forme 
sur  son  dos  deux  arcs  de  cercle  noirs,  en  forme  de  paren- 
thèses, et  sa  taille  est  d’environ  9 millimètres  {4  lignes)  de  lon- 
gueur. 

La  distance  entre  les  vers  de  cet  âge  doit  être  de  deux  épais- 
seurs de  leur  corps;  U est  donc  indispensable  de  les  éclaircir  , 
ce  qui  continue  a se  faire  de  la  même  manière  que  pour  l’àge 
précédent. 

On  ne  délite  pas  encore , mais  on  châtre  la  litière  ! cette  opé- 
ration consiste  à en  enlever  la  couche  intérieure  aussi  épaisse 
qu’il  est  possible,  sans  désunir  la  couche  supérieur#.  On  pro- 
fite de  l’occasion  pour  supprimer  le  papier  du  fond  des  clayons, 
afin  que  l’air,  dont  l’action  devient  de  plus  en  plus  utile , pé- 
nètre plus  facilement  par  les  fentes  que  laissent  entre  elles  les 
éclisses  assez  grossièrement  entrelacées.  Les  vers  sont  alors  déjà 
assez  gros  pour  qu’on  ne  craigne  plus  qu’ils  s’échappent  par  ces 
interstices. 

Il  est  important  que  la  castration  de  la  litière , comme  le  dé- 
litement dans  les  autres  âges,  se  fasse  avant  que  les  chenilles 
aient  amariné  leur  peau,  ou  du  moins  avant  que  leur  engourdis- 
sement les  empêche  de  remplacer  par  de  nouveaux  fils  ceux  qui 

E ouvraient  avoir  été  rompus  dans  la  manœuvre.  Privées  de  ces 
rins , il  leur  deviendrait  impossible  de  se  dépouiller  , et  elles 
périraient  inévitablement. 

Avant  la  première  mue  , l’extrême  petitess^  des  vers  ne  per- 
met que  difficilement  de  reconnaître  ceux  qui  se  retardent  dans 
leurs  progrès;  mais  on  les  distingue  plus  aisément  au  second 
âge,  et  l’on  donne  le  nom  de  menuaillt-s  à tous  ceux  qui  n’ont 
pas  acquis  la  taille  qu’ils  devraient  avoir. 

L’inégalité  a plusieurs  camses  ! .si  elle  provient  de  l’insuffi- 
sance de  nourriture  , on  y remédie  en  mettant  à part  les  vers 
de  cette  classe , en  leur  prodiguant  la  feuille  et  en  augmentant 
la  chaleur  : s’ils  ne  rejoignent  pas  les  autres  , ils  n’achèvent 
pas  moins  leur  carrière  avec  assez  de  succè.s  pour  dédomm.ager 
des  soins  particuliers  qu’ils  auront  coûtés.  Mais  il  n’en  est  pas 
de  même  lorsque  les  vers  restent  petits,  par  les  vices  de  leur 
constitution  ou  par  l’effet  des  atteintes  qu’elle  a reçues.  On  ap- 
pelle les  vers  de  cette  dernière  espèce  passis , c’est-à-dire  llé- 
tris  : leur  peau  est  en  effet  ridée  ; au  lieu  de  progression  dans 
leur  croissance  , ila  diminuent  de  plus  en  plus  de  grosseur;  ils 
abandonnent  la  feuille,  quittent  la  litière,  errent  sur  le  clayon, 
et  périssent  d’une  sorte  de  consomjition.  Cette  maladie  est  la 
plus  redoutée  , parce  que  ses  effets  s’en  font  ressentir  d’âge  en 
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Age,  depuis  le  premier  jusqu'à  la  montée.  Les  brûlés^  dont 
nous  avons  parlé  ; les  passis,  dont  il  s’agit  en  ce  moment;  les 
arpians  et  les  luzettes , dont  il  sera  fait  mention  plus  bas’,  ont 
puisé  dans  la  mémo  source  , dans  une  chaleur  étouffée  au  com- 
mencement de  leur  vie,  l’affection  qui  les  fait  périr  plus  ou 
moins  tard  , et  après  avoir  inutilement  occasionné  plus  ou 
moins  de  dépense  en  feuille  et  en  main  d’œuvre  ; car  la  ma- 
ladie est  incurable , et  les  chenilles  qu’elle  attaque  ne  font  ja- 
mais de  cocon.  Lorsqu’elle  est  générale  et  avérée  , le  parti 
le  pl  us  sage  est  de  jeter  tous  les  vers , de  recommencer , si 
on  a pris  cette  résolution  de  bonne  heure , ou  de  vendre  sa 
feuille. 

Ce  n’est  que  par  une  observation  extrêmement  attentive  qu’à 
la  fin  de  la  première  mue  on  peut  reconnaître  l’effet  qu’a  pro- 
duit sur  les  vers  leur  dépouillement  : leurs  mouvemens  échap- 
2>ent  aux  yeux  ; mais , après  la  seconde  mue  , on  voit  sans  peine 
que  ces  insectes  sont  devenus  plus  effilés , plus  vifs,  plus  agiles  : 
ils  semblent  se  réjouir  d’être  délivrés  du  fardeau  qui  les  oppres- 
sait, et  prendre  une  nouvelle  vie. 

Les  vers  arrivent  au  troisième  âge  avec  un  museau  devenu 
gris,  de  noir  qu’il  avait  été  jusqu’alors,  et  qui  conserve  jusqu’à 
la  lin  de  leur  vie  sa  nouvelle  couleur  : celle  de  leur  peau,  bai 
clairau  commencement,  s’éclaircit  et  blanchit  par  degrés;  leur 
longueurestde  i4  millimètres  (6  lignes),  et  ils  paraissent  deux 
ou  trois  fois  plus  gros  qu’avant  la  seconde  mue. 

Aussitôt  que  les  vers  en  sont  sortis,  on  les  transporte  dan» 
' le  grand  atelier.  On  a soin  de  l’échauffer  un  jour  auparavant  , 
de  manière  que  les  vers  y trouvent  la  même  température  qile 
dans  l’étuve  qu’ils  abandonnent.  Ils  quittent  la  litière  de  leurs 
clayons  pour  se  jeter  sur  la  feuille  fraîche  et  entière  qu’on  ré- 
pand sur  eux,  et  qu’on  place,  pour  la  facilité  de  la  translation, 
sur  d’autres  clayons  portatifs,  à mesure  qu’ils  l’ont  couverte. 
Il  ne  faut  pas  négliger  de  rechercher  les  chenilles  restées  d.ins 
la  litière.  On  ne  laisse  dans  le  premier  logement  que  celles  qui 
sont  en  retard  et  qui  ont  besoin  d’être  poussées  , et  on  les  fait 
passer  dans  la  magnanit-re  aussitôt  qu’on  les  a mises  au  niveau 
des  autres.  Le  soin  d’égall.ser  doit  être  continuel,  et  plus  l’édu- 
cation avance,  plus  il  acquiert  d’importance. 

Les  vers  demandent  beaucoup  j)lus  d’espace  qu’il  ne  leur  en 
fallait  aupparavant  : il  doit  y avoir  entre  eux  trois  fois  l’épais- 
seur de  leur  corps. 

Le  nombre  des  repas  se  règle  : on  en  donne  quatre  dans  les 
vingt-quatre  heures,  mais  il  est  essentiel  q|ie  la  distribution 
•se  fasse  poiictuellementde  six  en  six  heures.  Lafeuille  se  coupe 
encore,  mais  à grands  morceaux  ; plus  elle  est  tendre,  et  mieux 
elle  roiiTicnl  aux  ver.s,  non  que  leurs  dents  ne  commencent  à 
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èlra  assez  fortes  pour  mâcher  celle  qui  a plus  de  consistance  , 
mais  la  fouille  trop  dure  est  une  cause  ào  grasserlc. 

Les  expériences  de  M.  Nysten  ont  confirmé,  à cet  égard  , 
l’opinion  de  l’abbé  de  Sauvages  : il  a vü,  parmi  les  vers  aux- 
quels il  donnait  à cet  âge  de  larges  feuilles  entièrement  déve- 
loppées, un  plus  grand  nombre  de  gras  que  parmi  ceux  qu’il 
nourrissait  avec  Je  la  feuille  tendre.  Cette  maladie  est  plus 
commune  dans  les  pays  où  l’on  cultive  des  mûriers  d’Espagne  , 
<pie  dans  les  contrées  où  l’on  ne  fait  pas  usage  de  cette  variété , 
et  dans  les  plaines  où  la  feuille  donne  une  nourriture  trop  suc- 
Ciileute , que  dans  les  moniagnes,  où  elle  est  moins  riche  en  pa- 
renchyme et  moins  substantielle. 

On  attribue  aussi  la  grasserie  à la  couvée  spontanée , au  mau- 
vais hivernage  de  la  graine,  à la  concentration  de  la  chaleur 
dans  la  couvée  artificielle , à l’effet  de  l.a  transpiration  du  corps 
humain  sur  les  graines  qu’on  fait  éclore  aux  nouets,  et  à une 
tcinpéralura  trop  froide  pendant  la  mue.  Sans  nous  arrêter  à 
déterminer  le  degré  d’influence  de  chacune  de  ces  causes,  nous 
nous  bornerons  à dire  que  tout  ce  qui  occasionne  engorgement 
dans  les  organes  des  verset  défaut  de  transpiration,  contribue 
à produire  cette  funeste  affection  : la  liqueur  nutritive  épaissie 
ne  circule  qu’avec  peine;  elle  s’infiltre  dans  toutes  les  parties 
•du  corps , les  bouffît,  donne  aux  vers  une  couleur  livide,  trans- 
sude en  humeur  trouble  et  d’apparence  sanieuse,  et  finit  par 
déchirerla  peau,  amincie  par  trop  de  distension.  La  mort  des  che- 
nilles attaquées  de  cette  maladie  est  toujours  prompte,  et  rien 
ne  saurait  les  sauver. 

Les  û/p/ii/zj  ou  harpions  désolent  aussi  le  troisième  âge  : ce 
sont  les  vers  de  la  classe  des  brûlés  et  des  passis  qui  ont  traîne 
leur  existence  âu-delà  de  la  deuxième  mue  Ou  les  reconnaît 
â leur  corps  mince  et  grêle,  à leur  maigreur,  au  défaut  d’ap- 
pétit ; ils  s’isolent  et  s’attaclient  â tout  ce  qu’ils  touchent , parce 
que  sans  ce  secours  dans  l’état  de  faiblesse  où  les  réduit  le  ma- 
rasme , Ils  ne  pourraient  pas  se  tenir  sur  leurs  pattes. 

Plus  il  y a de  malades  et  sur-tout  de  gras , plus  il  est  né- 
cessaire do  déliter  fréquemment.  D’ailleurs,  la  dose  des  repas 
devenant  plus  considérable  au  troisième  âge , il  s’entasse  en 
peu  de  temps  sous  les  vers  d’épais  débris  de  feuilles,  mêlés  à 
une  grande  quantité  de  matières  animales.  La  moindre  humi- 
dité, secondée  par  la  chaleur,  aurait  bientôt  mis  cette  masse 
en  fermentation;  il  est  important  de  prévenir  même  le  com- 
mencement de  cet  effet , et  on  n’y  parvient  qti’en  enlevant 
chaque  jour  une  partie  de  la  litière,  et  en  la  changeant  tout 
entière  une  fois  pendant  la  fréze  , qui,  dans  cet  âge , dure  deux 
jours,  et  encore  une  fois  immédiatement  après  la  mue. 

On  coiinait  deux  façons  do  déliter,  l’une  au  filet,  l’autre  à 
la  main. 


i4o  VER 

Au  filet,  on  étend  le  réseau  sur  les  tables,  et  on  le  couvre 
de  feuilles  : les  vers  viennent  s’y  placer,  en  passant  à travers 
les  mailles.  On  le  soulève  alors  dans  toute  son  étendue  , tandis 
qu’un  ouvrier  jette  la  vieille  litière  sur  le  pavé  et  nettoie  le 
plancher.  Le  filet  est  ensuite  abaissé  , et  l’on  se  sert  d’un  se- 
cond pour  renouveler  l’opération,  parce  que  le  premier  est 
resté  sous  les  vers.  Cette  méthode  exige  le  concours  au  moins 
de  trois  personnes,  et  celles  qui  l’ont  expérimentée  prétendeut 
qu’elle  est  moins  facile  et  moins  commode  qu’on  ne  pourrait 
le  croire  lorsqu’on  ne  l’a  pas  éprouvée. 

A la  main , demi-heure  après  que  la  feuille  a été  servie , deux 
ouvriers  l’enlèvent  par  bandes  transversales  avec  les  vers  qui 
viennent  d’y  monter  i ils  les  placent  sur  la  bande  voisine,  ra- 
massent dans  la  vieille  litière  les  chenilles  saines  qui  peuvent 
y être  restées  et  les  rejoignent  aux  autres  ; font  tomber  cette 
litière  à terre , balayent  et  frottent  la  table  nue , et  y remettent 
la  nouvelle  feuille  avec  les  vers  dont  elle  est  chargée.  Pour 
déliter  la  seconde  bande,  les  vers  sont  portés  sur  la  première  , 
et  ainsi  d’une  bande  sur  l’autre , dans  chaque  rang  de  l’établi. 
L’opération  serait  plus  facile , plus  prompte  et  plus  parfaite  , 
si  l’on  avait  à portée  une  table  de  relais,  sur  laquelle  on  pAt 
entreposer  successivement  dans  des  clayons  portatifs  les  vers 
des  tables  à déliter.  Mais  on  veut  économiser  le  terrain , et  ré- 
duire, autant  qu’il  est  possible,  les  dimensions  de  l’édifice  , 
pour  qu’il  coûte  moins  à construire  et  à chauffer,  et  l’on  sa- 
crifie la  commodité  à l’économie  (i). 

La  litière  enlevée  des  tables  ne  doit  pas  séjourner  un  seul 
instant  dans  la  magnanière  f et  comme  il  n’a  pu  que  s’en  exha- 
ler, en  la  remuant,  des  miasmes  pernicieux,  il.est  prudent  de 
donner  plus  d’activité  au  courant  d’air  aussitôt  qu’elle  a été 
emportée. 

La  propreté  constante  de  l’atelier  ne  saurait  être  trop  recom- 
mandée ; toute  ordure  doit  eu  être  sévèrement  bannie  j On  doit 
en  balayer  le  plancher  deux  fols  par  jour,  et  l’arroser  chaque 
fols  , pour  empêcher  la  poussière  de  s’élever  : elle  serait  nui- 
sible aux  vers. 

Les  vers  à saie , au  sortir  de  la  troisième  mue,  ont  27  milli- 
mètres (un  pouce)  de  longueur,  leur  peau  est  d’un  bai  plus 
foncé  qu’à  la  seconde  ; mais  elle  s’éclaircit  dès  le  second  jour, 
et  bientôt  après  devient  blanche.  On  leur  sert  les  feuilles  en» 
tlères  : leur  voracité  , considérablement  augmentée  pendant  ce 
quatrième  âge,  exige  qu’on  y proportionne  la  dose  des  repas 


(1)  J'ai  vu,  en  Italie,  enlever  ces  léiiilles  nouvelles  rouvertes  tle  vers , 
avec  un  iustruiuciit  cnuiposé  tl’une  vingtaine  tle  lu'oches  parallèles , il’tiu 
pieil  (ht  long  et  île  6 linugs  (l'écartement , (ju’on  manœuvrait  an  moyen 
(l'nu  court  manclie.  ( Ae/e  de  M.Bosc,  ) 
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sans  i>oiirlaiit  en  augmenter  le  nombre.  Une  granJe  et  rapide 
croissance  est  le  fruit  de  cet  excessif  appétit.  l.,a  distance  entra 
eux  de  ciualre  fois  la  grosseur  de  leur  corps  leur  suffit  à peine, 
et  l’un  des  soins  les  plus  essentiels  de  cette  époque  est  de  les 
éclaircir.  Les  fréqueus  délitemens  ne  sont  pas  moins  néce.s- 
salres  : ils  le  sont  d’autant  plus  que  la  litière  est  plus  épaisse, 
et  les  excrémens  en  plus  grande  quantité. 

On  voit  encore , dans  cet  âge  comme  dans  le  précédent , des 
arpians  qui  ont  résisté  jusqu’à  ce  moment  aux  causes  de  dé- 
périssement et  de  mort  qui  agissaient  en  eux  depuis  lem  pre- 
mière jeunesse.  * 

C’est  ordinairement  d’abord  après  la  quatrième  mue  que  se 
déclare  la  luzette , qu’on  nomme  aussi  la  clairette,  parce  que 
les  vers  que  cette  maladie  attaque  deviennent  transparons. 
L’abbé  de  Sauvages  la  regarde  comme  une  prolongation  et  une 
simple  modification  de  la  maladie  des passis , et  l’attribue  à la 
même  cause;  mais  les  expériences  cle  M.  îfyston  semblent 
contredire  cette  opinion.  11  croit  cjue  la  clairette  dépend;  ou 
d’un  dérangement  dans  les  fonctions  digestives  des  vers , ou 
d’une  abstinence  forcée,  parla  négligence  dans  la  distribution 
de  la  feuille , ou  par  la  trop  grande  accumulation  des  vers  : en 
faisant  jeâner  des  vers  à soie  sains  pendant  vingt-quatre 
heures , il  leur  a donné  toute  l’apparence  des  vers  affectés  de 
la  clairette,  et  il  les  a rappelés  à leur  état  naturel  en  les  nour- 
rissant. Si  le  remède  réussit  dans  ce  dernier  cas,  il  est  peu 
v'raisemblable  qu’il  puisse  être  efficace  contre  l’altération  des 
fonctions  digestives.  Quoiqu’il  en  soit,  il  faut  sans  doute  tou- 
jours y recourir  avant  que  la  maladie  ait  fait  assez  de  progrès 
pour  que  les  humeurs  des  vers  soient  dépravées  ou  desséchées  : 
les  deux  observateurs  cjue  nous  venons  de  citer  ont  trouvé,  l’un 
et  l’autre,  la  liqueur  cjui  remplit  le  canal  alimentaire  blanche 
et  limpide,  au  lieu  de  jaune  cju’elle  est  dans  la  chenille  en  état 
de  santé,  et  c’est  à cette  différence  cju’est  due  la  transparence 
des  v'ers  malades.  L’abbé  de  Sauvages  rapporte  de  plus  que  le 
vaisseau  soyeux  était  vide  dans  ceux  qu’il  a disséqués,  ce  qui 
prouve  qu’à  moins  d’une  prompte  guérison  ces  vers  sont  hors 
d’état  de  filer  : et  en  effet , cpioiqu’il  y en  ait  cpii  montent  sur 
les  bruyères,  ils  y meurent  sans  faire  de  cocon. 

« Les  vers  à soie , dit  l’abbé  de  Sauvages,  qui  ont  été  bien 
soignés  jusqu’au  cinquième  âge  , sortent  de  la  quatrième  mue 
avec  une  grosse  tête , une  queue  large  ou  épatée , et  le  corps 
gros  et  ramassé  » : leur  longueur  est  alors  de  5y  millimètres 
(un  pouce  9 lignes);  mais  elle  s’étend  jusqu’à  90  millimètres 
(3  pouces  4 lignes)  dans  leur  plus  grande  croissance,  entre  la 
frèze  et  le  commencement  de  leur  maturité.  Comme,  à cause 
de  cet  accroissement,  ils  auront  besoin  de  beaucoup  d’espace, 
et  que  d’ailleurs  il  faut  qu’ils  soient  très-clair-semés,  on  les 
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dispose  sur  les'tables  de  manière  qu’ils  n’en  occupent  qu’une 
Lande  au  milieu,  du  tiers  de  la  longueur  totale.  On  les  étend 
de  jour  en  jour  de  chaque  côté  , en  jetant  de  la  feuille  sur  les 
bandes  vides  jusqu’il  ce  qu’ils  en  remplissent  toute  l’étendue. 

Ün  leur  sert  toujours  quatre  repas,  mais  beaucoup  plus 
considérables,  aux  heures  précédemment  prescrites  , et  on  en 
augmente  chaque  jour  la  dose  ; car  les  progrès  de  l’appétit  des 
vers  sont  alors  aussi  grands  que  rapides;  et  l’on  ne  doit  j)as 
s’en  étonner,  puisque  c’est  le  moment  où  leurs  organes  pren- 
nent un  développement  prodigieux,  et  où  se  forme  .avec  le 
plus  d’abondance  la  matière  gommeuse  qu’ils  vont  bientôt 
hier  en  sole.  C’est  le  temps  de  la  grande  frèze  ou  briffe , pen- 
Élant  Laquelle  ces  chenilles  cori.somment  deux  fois  plus  de 
feuilles  qu’elles  n’avalent  fait  depuis  leur  nai.ssance.  On  en  ré- 

fiand  sur  les  tables  vers  le  septième  ou  huitième  jour  après 
a mue,  jusqu’à  >35  millimètres  (5  pouces)  de  hauteur,  et  les 
magnaniers  économes  et  attentifs  la  retournent  entre  les  repas, 
afin  cjue  les  vers  profilent  de  tout  et  ne  lai.ssent  cjue  la  ner- 
vure , et  pour  que  la  litière  n’acquière  pas  trop  d’épaisseur. 

Quelque  système  qu’on  ait  suivi  pour  la  chaleur,  soit  qu’on 
ait  hâté  l’éducation  ou  qu’on  ne  l’ait  pas  pressée;  que.  chaque 
.*ige  n’ait  duré  que  cinq  jours  , ou  se  soit  prolongé  jusqu’à  dix, 
il  est  dangereux  d’abréger  ie  temps  de  la  gi'ande  frèze.  line 
sécrétion  précipitée  ne  donnerait  qu’une  matière  soyeuse  mal 
élaborée,  et  les  cocons  (jui  en  proviendraient  seraient  petits, 
faibles  et  peu  étoiïés.  A cette  époque,  la  plus  importante  et  la 
plus  critique  , la  température  ne  devrait  pas  excéder  i6  ou  17 
degrés,  ni  être  au-dessous;  car  le  froid  a aussi  ses  inconvé- 
iiiens  et  ses  dangers.  .*  1 

Cette  température  n’est  pas  difficile  à obtenir  lorsqu’on  ii’a 
pas  à lutter  contre  la  clialeur  de  l’atmosphère  ; mais  si  ou  est 
au  mois  de  juin,  la  saison  est  déjà  plus  chaude  , le  soleil  élève 
unegrande  quanti  té  de  vapeurs , des  or, âges  se  forment , et  lorsque 
les  vents  du  nord  ne  dispersent  jias  ces  exhalaisons  humides  , 
elles  surchargent  bientôt  l’air  et  lui  font  perdre  toute  son  éla.s- 
tîcité.  La  chaleur  n’acquiert  pas  plus  d’intensité;  mais  l’at- 
mosphère sans  ressort  imprime  un  sentiment  de  pesanteur  et 
d’accablement  sur  les  hommes  et  sur  les  animaux  ; elle  leur  ôte 
l’appétit  et  les  jette  dans  un  état  très-grave  do  relâchement 
et  de  stupeur.  L’air,  saturé  de  vapeurs  et  immobile  , ne  peut 
dissoudre  ou  chasser  les  particules  de  la  transpiration  insen- 
sible qui  croupissent  sur  les  corps.  Les  alimens  et  les  humeurs 
animales  ne  tardent  p.as  à entrer  en  fermentation,  et  il  en  ré- 
sulte des  maladies  d’autant  plus  diingereuses,  que  l’être  qui 
en  est  attaque  a les  organes  plus  faibles. 

Tels  .sont  lès  caractères  et  les  effets  de  ce  terrible  fléau  des 
vers  à soie,  connu  sous  le  nom  de  touffe;  et,  combien  les. 
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suites  n’en  sont -elles  pas  plus  funestes  pour  ces  chenilles 
lorsque  ce  redoutable  état  de  l’air  extérieur  s’aggrave  dans  la 
magnanidre  par  les  émanations  d’une  litière  en  effervescence, 

Î'ar  la  trop  forte  exaltation  et  par  la  concentration  de  la  clia- 
eiir. 

C’est  dansde  telles  circonstances  que  se  développe  ordinaire- 
ment la  mnscardine , maladie  dans  laquelle  le  ver , mort  dans 
un  état  de  mollesse  et  de  flaccidité,  se  dessèche  et  se  change  en 
peu  de  jours  , sans  perdre  sa  forme , en  un  corps  dur,  suscep- 
tible de  la  plus  longue  conservation , si  on  ne  l’expose  pas  à 
une  trop  forte  humidité , et  qui  recouvert  alors  d’une  espèce  de 
duvet  blanc,;  qui  lui  donne  l’apparence  d’une  dragée , eu  a reçu 
le  nom. 

Suivant  l’abbé  de  Sauvages , aux  premières  atteintes  de  ce 
mal , les  vers  ne  sont  que  languissans , sans  appétit , et  de  cou- 
leur blafarde  ou  tannée,  et  alors  il  y a encore  du  remède; 
mais  quand  la  maladie  est  devenue  incurable,  on  juge  de  ses 
progrès  par  les  taches  livides  ou  nolriltres  qu’on  remarque  sur 
différentes  parties  du  corps  de  l’insecte , et  auxquels  succèdent 
d’autres  taches  , tantôt  d’une  teinte  jaune , tantôt  de  couleur 
de  cannelle.  Le  docteur  Fontana  prétend  que  la  maladie  est  in- 
diquée par  les  excrémens  liquides  et  olivôtres , et  [>ar  une  rou- 
geur qui,  au  troisième  période  , se  répand  sur  toute  la  surface 
du  corps.  Mais  M.  Nysten  n’a  retrouvé  aucun  de  ces  signes 
caractéristiques  dans  les  nombreux  ateliers  où  régnait  la  nius- 
cardliie  qu’il  a soigneusement  visités.  « Les  seuls  phénomènes 
consfans  qu’il  a observés  sont,  dit-il,  l’inappétence,  un  état 
de  langueur  et  un  ralentissement  très-marqué  des  battemens 
du  vaisseau  dorsal;  mais  ces  symptômes,  continue  le  même 
écrivain,  ne  s’observent  que  très-peu  de  temps  avant  la  mort 
des  vers,  et  ils  sont  communs  à plusieurs  maladies  très-diffé- 
rentes. «Nous  avons  nous-mêmes  attentivement  examiné  Les. 
vers  dans  les  chambrées  affectées  de  la  muscardlne.  A l’état 
d’accablement,  d’immobilité,  de  dégoût  et  de  mollesse  d’un 
grand  nombre,  on  ne  pouvait  douter  de  l’altération  de  leur 
santé  ; mais  jamais  aucun  Indice  particulier  qui  nous  ait  paru 
exclusivement  propre  aux  mu.scardlns  , ne  nous  les  a fait  dis- 
tinguer avec  certitude  des  chenilles  affectées  d’autres  mala- 
' dles  ; et  plus  d’une  fols  , parmi  celles  où  nous  avions  remarqué 
les  mêmes  caractères,  nous  avons  vulesunsdevenlr  muscardins 
et  les  autres  morfs-i/ancs,  autrement  morts-flats.  Nous  pensons 
donc  avec  M.  Nysten  que  lapremière  de  ces  maladies  n’a  point 
de  sy  mptômes  fixes  auxquels  on  puisse  infailliblement  la  recon- 
naître. « La  dissection  des  vers  malades,  dit  encore  ce  natu- 
raliste, n’apprend  pas  plus  à cet  égard  que  leur  apparence  ex- 
térieure. Les  vers  présumés  malades  de  la  muscardine  lie  dif- 
fèrent pas  , au  moins  d’une  manière  sensible,  de  ceu.\  des  vers 
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sains;  on  trouve  seulement  (pielquefnis  un  peu  J’alimens  et 
moins  de  mucosités  dans  le  canal  intestinal  des  premiers  que 
dans  celui  des  seconds.  » 

M.  Nysten  a aussi  vérifié  que  les  vaisseaux  où  se  prépare 
la  soie  ne  contiennent  pas  plus  de  matière  soyeuse  dans  les 
muscardins  que  dans  les  vers  sains , et  il  a opposé  ce  fait  ù l’o- 
pinion , (|ui  place  le  siège  de  cette  maladie  dans  la  matière 
soyeuse.  Uneautrepreuve  de  cette  erreur, c’est  qu’on  voit  sou- 
vent les  chrysalides  de  vers  qui  ont  épuisé  leur  résine  à faire 
un  cocon  se  transformer  en  muscardins. 

Quoique  la  muscardine  se  manifeste  quelquefois  dans  les 
premiers  âges  des  vers  à soie  , elle  est  beaucoup  plus  commune 
dans  les  derniers,  et  principalement  au  temps  des  touffes. 
Mais  les  chaleurs  accablantes  sont-elles  la  seule  cause  de  cette 
maladie  ? On  a soigneusement  examiné  tout  ce  qui  pouvait 
conlribuerà  la  développer  : la  nourriture,  l’éducation  , les  in- 
Ibiences  atmosphériques.  Nous  rapporterons  succinctement  les 
résultats  de  ces  épreuves. 

Les  feuilles  du  sauvageon  et  du  mûrier  greffé  , à deux  époques 
de  la  végétation  , et  du  mûrier  d’Espagne  , ont  été  comparati- 
vement analysées  ; on  les  a fait  manger  aux  vers  , imprégnées 
d’acide  phosphorique , parce  que  cet  acide  prédomine  dans  les 
vers  morts  de  la  muscardine.  Des  feuilles  échauffées,  des 
feuilles  mouillées  leur  ont  été  servie»;  mais  ces  expériences  , 
eu  éclairant  sur  be.ancoiip  de  points  importans,  n’ont  fourni 
aucune  lumière  sur  leur  objet  principal. 

Le  défaut  d’air  dans  la  couvée  , la  stagnation  de  l’atmo- 
sphère dans  l’atelier,  sa  malpropreté , toutes  les  négligences 
dans  l’éducation,  peuvent  sans  doute  contribuer  à disposer  les 
vers  à la  muscardine,  m.ais  seulement  comme  causes  secon- 
daires , car  on  a vainement  tenté  de  leur  procurer  cette  maladie 
par  de  tels  moyens. 

L’action  des  gaz  n’a  pas  eu  plus  de  succès.  Des  vers  exposés 
.à  celle  du  gaz  oxygène  ont  péri , sans  doute  par  la  trop  vive 
irrritation  de  leurs  organes,  mais  ils  ne  sont  pas  devenus  mus- 
cardins. Les  gaz  azote,  acide  carbonique , hydrogène,  hydro- 
gène sulfuré,  et  plusieurs  autres,  mélangés  dans  diverses  pro- 
portions , les  ont  diversement  affectés,  et  ne  leur  ont  pas  mieux 
donné  la  muscardine. 

Sur  deux  quantités  égales  de  vers  mis  en  expériences  pen- 
dant la  touffe,  les  uns  dans  un  cabinet  aéré  , où  un  libre  ac- 
cès était  laissé  â l’air  extérieur , les  autres  dans  un  cabinet  bas  , 
humide  et  calfeutré , les  muscardins  furent  cinq  fois  et  au-delà 
plus  nombreux  dans  le  premier  de  ces  ateliers  que  dans  le  se- 
cond ; mais  en  revanche  le  second  fournit  au-delà  de  sept  fois 
plus  de  morts-blancs  que  le  premier. 

Il  y a donc  lieu  d’admettre  la  touffe  comme  la  cause  occa- 
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sionnelte  de  U nuMcardîne  , mais  sans  pouvoir  expliquer  l’ac- 
tion de  l’air  sur  le  développement  de  cette  maladie.  Ni  la  cha- 
leur sèche , ni  la  chaleur  humide,  ni  l’électricité  , essayées  tour 
à tour  par  M.  Nysten , ne  lui  ont  donné  des  résultats  sur  les- 
quels on  puisse  établir  un  système  incontestable. 

La  théorie  du  comte  Dondolo  n’est  guère  plus  concluante  } 
selon  lui , la  muscardine  est  l’effet  du  plus  haut  degré  d’attrac- 
tions chimiques  que  le  ver  à soie  puisse  éprouver.  C’est  par  la 
combinaison  des  substances  acides  , alcalines  et  terreuses  dans 
ses  organes  que  s’altère  la  substance  animale  , et  qu’elle  se 
transforme  en  un  composé  chimique  solide , d’une  nature  toute 
différente  de  sa  nature  primitive.  Privé  de  poumons  et  d’or- 
ganes urinaires,  Une  possède,  outre  le- tube  intestinal  par  lequel  v 

se  font  sesdéjections , que  la  transpiration  cutanée,  pour  se  dé- 
barrasser de  ses  fluides  surabondans.  Ce  moyen  peut  suffita 
pour  chasser  l’eau  et  les  particules  acides  et  alcalines  qu’elle 
tient  en  dissolution  ; mais  il  ne  saurait  contribuer  à expulser 
les  molécules  terreux  que  les  alimens  introduisent  dans  le 
corps  de  l’insecte  : ces  molécules  s’y  accumulent  de  plus  en 
plus,  et  quand,  par  l’effet  d’un  mauvais  régime, la  transpira- 
tion est  supprimée,  l’excédant  des  substances  acides  et  alca- 
lines ne  peut  sortir  et  devient  excessif:  l’union  de  ces  subs- 
tances avec  les  terreuses,  par  l’action  de  leurs  affinités  chimi- 
ques, occasionne  aux  vers  diverses  maladies  , et  produit  sur- tout 
la  muscardine. 

Tel  a été  le  premier  système  de  l’agronome  milanais.  Plus 
tard,  il  a regardé  l’acide  carbonique  introduit  par  l’inspiration 
■ dans  le  corps  de  l’insecte , lorsqu’il  ne  trouve  qu’une  faible 
quantité  d’air  respirable  , agissant,  comme  un  réactif  chimique 
et  acide  , sur  les  substances  qui  constituent  l’insecte  et  en  oc- 
casionnent une  combinaison  nouvelle , dont  la  muscardine  est 
le  résultat,  qui  se  développe  avec  plus  ou  moins  de  rapidité, 
suivant  que  la  cause  d’où  elle  dérive  a plus  ou  moins  d’inten- 
sité. Tout  cela  n’est  guère  fondé  que  sur  des  idées  susceptibles 
de  controverse , et  au  lieu  de  se  livrer  à des  conjectures  ha- 
sardées , il  faut  attendre  de  l’observation  et  du  temps  la  décou- 
verte du  secret  de  la  nature. 

La  muscardine  est  épidémique  ; on  a douté  qu’elle  fût  con- 
tagieuse , l’abbé  de  Sauvages  a même  formellement  nié  qu’elle 
pût  se  communiquer.  Dandolo  partage  cette  opinion  j mais  des 
faits  décisifs  démontrent  qu’elle  est  erronnée.  Des  vers  pris  dans 
une  chambrée  saine  , et  mêlés  à des  vers  d’une  chambre  infec- 
tée de  la  muscardine,  ont  presque  tous  contracté  la  maladie  et 
en  sont  morts  ; mais  la  contagion  ne  s’est  déclarée  qu’après 
plusieurs  jours  de  communication  , et  que  par  le  contact  immé- 
diat des  vers  sains  avec  les  vers  malades , et  il  est  constaté 
Toaie  XVI.  10 
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qu’elle  n’est  transmissible  ni  par  les  vers  morts  de  l’épidémie, 
ni  par  les  tables  sur  lesquelles  elle  a régné.  11  n’est  pas  moins 
certain  que  cette  maladie  n’est  pas  héréditaire  , et  le  fait  est 
même  si  constant , qu’il  est  inutile  d’en  apporter  des  preuves. 

On  a combattu  la  muscardine  par  le  changement  d’air,  les 
bains  froids, l’usage  des  feuilles  imprégnées  d’une  dissolution 
alcaline,  les  fumigations  alcalines  et  ammoniacales;  mais 
tous  ces  moyens  sont  restés  sans  effet,  ou  n’en  ont  pa^eu  d’uni- 
formes et  de  constans. 

Les  expériences  de  M.  Nysten  sur  l’emploi  de  l’a'cide  muria- 
tiqué  oxygéné  ne  paraissent  pas  avoir  été  suivies  de  résultats 
plus  satisfaisans.  Il  est  possible  que  ce  moyen  soit  un  remède 
impuissant  contre  la  muscardine  quand  la  maladie  est  formée; 
mais  comment  se  persuader  que;,  pour  contribuer  à les  prévenir 
et  à garantir  les  vers  à sole  du  ravage  des  autres  épidémies  dues 
aux  qualités  délétères  de  l’air,  on  se  servît  sans  aucun  succès 
d’un  agent  qui,  en  brûlant  les  miasmes  dont  l’atmosphère  est 
infectée,  laisse  en  même  temps  échapper  cet  air  pur,  cet  oxy- 
gène , premier  et  Indispensable  élément  de  la  respiration  et  de 
la  vie  ? 

Kous  voyons , dans  un  mémoire  inédit  sur  les  causes  qui 
s’opposent  aux  succès  des  vers  à soie  dans  le  bas  Languedoc, 
composé  depuis  vingt-sept  aus,  que  l’auteur,  persuadé  qtie  les 
moyens  désinfectans  proposéspar  M.  Guytcm  de  Morveaupour 
les  salles  des  hûj)itaux  et  les  chambres  des  malades  , pourraient 
être  également  salutaires  aux  vers  à soie,  essaya  avec  succès 
l’usa  "c  de  l’air  déphlogistiqué  de  nitre:  c’est  le  nom  qu’on  don- 
nait alors  à l’acide  muriatique  oxygéné.  Les  fumigations  acides 
ont  depuis  lors  pareillement  réussi  à M.  Paroletti;  plus  ré- 
cemment , des  expériences  faites  en  grand  sous  les  yeux  de 
l’académie  du  Gard, ont  confirmé  les  avantages  de  ce  procédé. 
Ces  expériences  furent  répétées  : la  première  année,  on  observa 
que  l’expansion  de  l’acide  muriatique  oxygéné  dissipait  entiè- 
rement l’humidité  de  la  litière  ; que  les  débris  des  feuilles  n’é- 
taient plus  qu’une  espèce  de  paille  sèche  sans  fermentation, 
et  par  conséquenf  sans  chaleur  et  sans  odeur  ; et  tandis  que  la 
jaunisse  ravageait  toutes  les  chambrées  du  village,  celle  que 
l’on  désinfectait , et  qui  renfermait  les  vers  de  45  décagrammes 
( i5  onces)  de  graines,  échappa  seule  à l’épidémie.  La  seconde 
année , la  chaleur  ayant  été  imprudemment  exaltée  et  concen- 
trée dans  un  'atelier  au  second  âge  des  vers,  tous  furent  me- 
nacés de  la  maladie  des  passis , et  déjà  un  grand  nombre  en 
avaient» péri  ; le  reste,  sans  force,  attendait  la  mort  sur  une 
litière  infecte , et  qu’on  ne  pouvait  pas  changer,  parce  que  les 
chenilles,  sans  appétit,  ne  mordaient  pas  à la  feuille.  On  eut 
recourt  à la  combustion  désinfectante  : les  vers  ne  se  raai- 
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nièrent  d’abord  que  lentement,  et  au  bout  de  plusieurs  jours 
leur  peau , toujours  flétrie , ne  laissait  encore  que  peu  d’espé- 
rance ; mais  les  fumigations  furent  multipliées;  on  prodigua 
l’acide  muriatique  oxygéné,  et  on  vit  enfin  les  vers  rendus, 
contre  toute  vraisemblance  , à une  pleine  santé.  Nous  ajoute- 
rons à ces  faits  , dont  nous  avons  été  nous-mêmes  témoins, 
une  observation  qui  est  due  à M'.  Nysten.  11  s’est  assuré  que  les 
cocons  provenus  de  vers  soumis  à l’action  des  vapeurs  acides 
sont  plus  pesans  que  ceux  des  vers  qui  n’ont  pas  subi  cette 
épreuve , d’où  l’on  peut  induire  avec  quelque  apparence  de  rai- 
son nue  les  fumigations  d’acide  muriatique  oxygéné  augmen- 
tent la  sécrétion  de  la  matière  soyeuse;  enfin  la  bouteille  amé- 
liorante, dont  l’usage  est  si  fortement  recommandé  par  le 
comte  Dandolo,  et  dont  il  s’est  constamment  servi  avec  tant 
de  succès , n’est  autre  chose  qu’un  moyen  de  désinfection  guy- 
tonienne. 

Tout  nous  autorise  donc  à les  conseiller,  du  moins  dans  les 
temps  bas  et  mous  et  dans  les  plaines  et  les  lieux  humides  ; 
peut-être  cependant  serait-il  prudent  de  les  diminuer  pen- 
gant  les  quatre  maladies  des  vers,  époque  où  les  stimulans 
semblent  être  contraires  à ces  insectes  : on  les  leur  prodigue- 
rait au  contraire  au  sortir  de  la  mue  , lorsqu’on  recommence  à 
leur  donner  de  la  feuille  ; enfin  c’est  sur-tout  vers  le  temps  de  ‘ ( 
la  montée  que  ces  gazvivifians  peuvent  être  utiles,  en  excitant 
les  vers  à s’élancer  sur  la  bruyère  avec  cette  vigueur  qui  est 
le  garant  du  succès. 

L’appareil  le  plus  convenable  pour  ce  genre  de  désinfection 
est  une  bouteille  dont  le  bouchon  est  traversé  par  un  tube  de 
verre.  On  met  dans  la  bouteille  une  certaine  quantité  de  sel 
commun  mouillé,  et  le  tiers  de  cette  quantité  d’oxyde  de  man- 
ganèse ; on  jette  sur  le  tout , chaque  jour,  matin  et  soir,  un 
petit  verre  d’acide  sulfurique.  Par  ce  moyen , le  dégagement 
du  gaz  s’opère  avec  lenteur  et  d’une  manière  continue,  et  le 
muriate  de  soude  et  l’oxyde  de  manganèse  n’ont  besoin  d’ètr# 
renouvelés  que  deux  ou  trois  fois  seulement  pendant  toute  l’é- 
ducation. 

Autant  ces  moyens  d’épurer  l’atmosphère  des  magnanières 
paraissent  être  salutaires  , autant  est  redoutable  l’usage 
des  parfums , si  général  et  approuvé  à plusieurs  égards  par 
l’abbé  de  Sauvages  lui-même. 

Si  les  litières  viennent  à infecter  de  leur  odeur  fétide  les 
ateliers  et  les  vers  plongés  dans  une  langueur  dangereuse , 
dans  le  dessein  de  ranimer  ces  insectes , on  brûle  des  herbes 
odoriférantes , ou  même  quelquefois  des  corps  résineux  ; mais 
il  est  hors  de  doute  qu’au  lieu  de  purifier  l’air  parce  procédé, 
on  ne  fait  qu’augmenter  la  masse  aes  vapeurs  sans  la  corriger^ 
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le  diym,  le  serpolet,  la  lavande,  presque  tous  les  végétaux, 
nais  principalement  les  aromatiques,  dont  on  se  sert  de  pré- 
férence, contiennent  une  huile  très-expansible  et  un  acide  que 
le  feu  développe  et  rend  pénétrant.  Ces  princi[>es  se  mêlent  à 
l’air  de  la  magnanière^  qu’on  tient  pour  l’ordinaire  bien  fermée, 
lie  peur  que  te  parfum  ne  s’échappe,  et  le  charge  de  cette  huila 
et  de  cet  acide  empyreumatique  qui  irritent  les  fibres  délicates 
du  ver  à soie.  M.  de  Réaumur  avait  déjà  éprouvé  que  l’odeur 
de  l’huile  de  térébenthine  était  mortelle  pour  cet  insecte  : ces 
stimulans,  en  causant  aux  chenilles  des  espèces  de  spasmes 
convulsifs,  semblent  les  ranimer  ; mais  cet  effet  n’est  qu’il lu- 
soire*et  momentané,  car  la  chenille , sortie  de  ces  convulsions, 

fetombe  bi|^6t  dans  un  état  de  langueur  et  d’abattement  plus 
angereux  mcore  que  celui  d’où  l’on  voulait  la  retirer. 

Le  lard  et  les  résines  dont  on  fait  aussi  quelquefois  des  fu- 
migations en  pareil  cas,  contenant  une  bien  plus  grande  quan- 
tité d’huile  que  les  végétaux,  fournissent  aussi  un  acide  bien 
plus  abondant  et  plus  développé , et  par  là  sont  d’un  usage  in- 
finiment plus  dangereux.  Si  même  ces  vapeurs  avaient  une 
certaine  intensité,  elles  deviendraient  mortelles  pour  l’insecte. 
Des  vers  à soie  exposés,  dans  un  appareil  convenable  , à la 
vapeur  de  la  poix  résine  brûlante,  de  l’encens,  du  karabé, 
de  la  térébenthine , de  la  couenne  de  lard  , à celle  des  bois 
résineux  et  des  plantes  aromatiques  brûlées  de  manière  qu’elles 
ne  donnassent  que  de  la  fumée  , ont  répandii'une  liqueur  jau- 
nâtre et  sont  tombées  dans  l’engourdissement  aussitôt  qu’ils 
ont  été  frappés  de  ces  vapeurs  un  peu  concentrées.  Deux  des 
plus  funestes  sont  celles  de  l’amadou  et  du  vieux  linge  brû- 
lant , auxquelles  tant  de  gens  ont  une  si  grande  confiance. 

Les  végétaux  d’ailleurs  et  les  corps  résineux,  par  la  ma- 
nière dont  on  les  brûle,  laissent  échapper  une  grande  quantité 
de  gaz  hydrogène  et  d’azote;  l’air  respirable  que  contient  la 
tnagnanière  est  diminué  d’autant , et  l’atmosphère  en  devient 
plus  méphitique  et  plus  insalubre. 

M.  Faujas  de  Saint-Fond,  en  proscrivant  les  fumigations,  a 
néanmoins  recommandé  celle  de  corne  , de  plume , de  vieux 
cuirs  ou  d’autres  matières  animales  de  cette  espèce  , qui  dé- 
veloppent une  certaine  quantité  d’ammoniac,  afin,  dit-il, 
de  le  combiner  avec  les  molécules  d’acide  carbonique  qui  flot- 
tent dans  l’air  ; majs  ce  savant  naturaliste  n’avait  pas  sans 
doute  fait  des  recherches  sur  la  natui^Se  l’atmosphère  ren- 
fermée des  magnanières.  Des  différentes  vapeurs  méphitiques 
qu’on  peut  reconnaître  dans  cette  atmosphère,  le  gaz  acide  car- 
’ Doniqtie , à moins  de  quelques  circonstances  particulières,  est 
celui  qui  s’y  rencontre  en  plus  petite  quantité  , et  les  exhalai- 
sons alcalines  qui  se  dégagent  des  excrémens  du  ver  à soie  ou 
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de  la  putréfaction  des  litières  seraient  plus  que  suffisantes 
pour  saturer  cette  petite  portion  d’acide  carbonique  ^ si  cette 
combinaison  pouvait  s’opérer  dans  ces  circonstances  ; mais  cet 
ammoniac,  de  même  que  celui  des  matières  animales  qui  so 
décomposent , n’étant  pas  dans  l’état  caustique  , le  seul  qui 
puisse  permettre  son  union  avec  l’acide  carbonique , la  satura- 
tion réciproque  de  ces  deux  substances  ne  peut  avoir  lieu 
peut-être  même  est-il  avantageux  de  conserver  cet  acide  car- 
bonique , du  moins  en  petite  quantité , comme  nécessaire  à 
la  production,  ou  , pour  mieux  s’exprimer , à'ia  précipitation 
de  l’oxygène  que  fournissent  les  feuilles  de  mûrier.  G’est  prin- 
cipalement l’azote  et  l’hydrogène  qui  souillent  l’atmosphère 
des  magnanières ^ et  malheureusement  la  chimie  ne  connaît 
encore  aucun  moyen  pour  neutraliser  ces  deux  gaz  mortels.  Il 
faut  nécessairement , pour  garantir  le  ver  à soie  de  leurs  effets 
pernicieux , recourir  à l’introduction  d’un  air  pur  et  frais  qui 
les  chasse  entièrement , ou  qui , s’y  mêlant  en  si  grande  pro- 
portion qu’il  sera  possible , diminue  le  danger  que  courent  les 
animaux  qui  les  respirent. 

Si  le  raisonnement  prouve  que  les  fumigations  animales  sont 
inutiles  atix  vers  à soie,  l’expérience  démontre  que,  comme 
toutes  les  autres,  elles  leur  sont  funestes  quand  ils  y sont  ex- 
TOsés.  Dans  le  gaz  acide  carbonique  , la  vapeur  d’une  plume  , 
du  cuir,  de  la  ràpure  de  corne  de  cerf,  de  la  soie,  de  la  laine, 
h’ont  pu  tirer  les  chenilles  de  l’engourdissement  dans  lequel 
ce  gaz  les  avait  plongées  ; dans  l’air  atmosphérique,  elles  ont 
été  jetées  en  moins  d’une  minute , par  l’effet  de  ces  mêmes, 
vapeurs  , dans  un  état  voisin  de  la  mort. 

Le  vinaigre  est  aussi  considéré  comme  tui  désinfectant  par 
quelques  cultivateurs  ; l’usage  peut  en  être  d’une  certaine  uti- 
lité dans  quelques  circonstances  ; l’évaporation  de  cet  acide 
végétal , procurée  par  une  chaleur  capable  tout  au  plus  de  le 
porter  à l’ébullition,  sera  avantageuse  dans  le  cas  où  l’on  au- 
rait eu  l’imprudence  de  laisser  habiter  les  malades  dans  les 
ateliers;  mais  cet  agent,  spécifique  pour  détruire,  pendant 
quelques  instans,  l’odenr  des  fumiers  et  des  fosses  d’aisance  , 
n’a  aucune  action  sur  le  gaz  hydrogène  ni  sur  celui  qui  est 
produit  par  les  premiers  degrés  de  la  fermentation,  ou  vicié  par 
les  émanations  animales.  Dans  les  circonstances  même  où  la 


vinaigre  peut  être  lé  plus  utile , si , comme  c’est  l’ordinaire  , 
on  l’emploie  en  le  répandant  sur  une  ]>eile  rougie  au  feu,  il 
devient  aussi  pernicieux  que  tes  autres  fumigations  : cet  acide 
te  décompose  et  fournit  une  grande  quantité  d’acide  -carbo- 
nique et  d’acide  empyreumatique , dont  nous  avons  fait  COn- 
uailre  l’action  dangereuse  sur  les  vers  à soie. 

Las  fréquens  arrosemens  du  pavé  avec  de  l’eau  fraîche,  pro- 
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posés  par  l’abbé  de  Sauvages,  peuvent  être  aussi  efiicacement 
employés,  pourvu  qu’on  ait  soin  de  tenir  les  fenêtres  ouvertes 
et  de  faire  battre  les  portes  pendant  l’opération,  sans  quoi  celte 

E récaution  deviendrait  aussi  funeste  qu’elle  peut  être  utile. 

l’eau  réduite  en  vapeur , dans  une  atmosphère  qui  ne  peut  so 
renouveler,  én  augmentant  sa  densité,  lui  ferait  acquérir  tin 
plus  grand  dç0|^  de  chaleur,  exciterait  plus  puissamment  la 
fermentation  et  exposerait  les  vers  à une  foule  d’accidens  fâ- 
cheux. Le  froid  produit  par  l’évaporation  est  toujours  en  rai- 
son de  la  promptitude  de  cette  évaporation , et  rien  ne  con- 
tribue plus  à cet  effet  qu’un  courant  d’air  rapide  ; enfin  une 
non  moins  puissante  considération  en  faveur  des  arrosemens  , 
c’est  que  c’est  seulement  dans  l’état  de  dissolution  aqueuse  que 
l’acide  carbonique  peut  être  absorbé  par  les  feuilles  et  contri- 
buer à la  formation  de  l’air  pur. 

L’ignorance  où  l’on  est  encore  sur  la  nature  de  la  muscar- 
dinc  et  sur  les  causes  de  cette  maladie  n’a  pas  empêché  le 
comte  Dandolo  d’en  préserver  absolument  ses  ateliers  par 
des  moyens  analogues  à ceux  que  nous  venons  de  prescrire.  Il 
est  avéré  qu’elle  n’attaque  que  les  vers  à soie , et  comme  ce 
sont  les  seules  chenilles  qui  vivent  renfermées,  il  est  évident 
que  celte  affection  ne  provient  que  de  quelques  vices  de  leur 
éducation  artificielle  et  domestique.  Ce  qu’il  y a donc  de  plus 
sage  et  de  plus  prudent,  c’est  de  se  conformer  aux  méthodes 
qui  ont  réussi  à écarter  ce  redoutable  fléau,  et  à cet  égard  le 
succès  constant  de  celles  de  Dandolo  doit  leur  faire  accorder 
la*  préférence  i or,  elles  peuvent  se  résumer  en  peu  de  mots. 
Exposer  les  vers,  dans  toute  circonstance  contrariante,  au 
grand  air,  au  froid,  à l’incommodité  des  déUtemens  multipliés, 
à manger  de  la  feuille  plus  que  flétrie  et  même  à souffrir  la 
faim,  plutôt  que  leur  laisser  respirer  un  air  vicié  sur  une  li- 
tière corrompue,  dans  une  atmosphère  suffocante  et  sans  res- 
sort, et  se  gorger  de  feuilles  humides,  pratiques  encore  trop 
généralement  suivies,  tel  est  l’abrégé  des  préceptes  de  l’agro- 
nome milanais  et  le  secret  de  son  art  pour  soustraire  les  cham- 
brées à la  contagion.  C’est  essentiellement  dans  tout  ce  qui 
peut  faciliter  la  circulation  de  l’air  qu’on  doit  y chercher  des^ 
remèdes  : nous  avons  précédemment  indiqué  les  moyens  arti- 
ficiels de  renouveler  l’atmosphère  quand  elle  est  stagnante , et 
c’est  ici  que  les  principes  que  nous  avons  alors  développés 
trouv'ent  leur  plus  importante  application. 

Lorsqu’à  la  chaleur  accablante  d’une  atmosphère  sans  mou- 
vement se  joint  une  forte  humidité,  les  vers  à soie  passent  de  l’é  tat 
de  contraction  qui  les  caractérise  en  santé,  dans  un  état  de  re- 
lâchement tel  que,  peu  d’heures  après  leur  mort,  ils  noircissent 
et  tombent  en  putréfaction.  Cette  maladie^  dite  des  morts- 
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biancs^on  Tulgairement  des  tripes,  et  moins  improprement 
nommée  par  M.  Nysten  des  morts-Jlats,  n’a,  comme  la  mus- 
cardine,  que  des  symptômes  incertains  : la  chenille  périt  sans 
avoir  rien  perdu  de  son  embonpoint,  de  sa  taille  et  de  la  blan- 
cheur de  sa  peau.  On  reconnaît  cependant  les  vers  malades  à- 
leur  immobilité  : étendus  sur  la  litière  , ils  ne  conservent 
d’autre  signe  de  vie  que  le  mouvement  de  systole  et  de  diastole 
du  vaisseau  dorsal.  On  a jugé,  à l’inspeciion  de  l’estomac  de 
ceux  qu’on  a disséqués,  soit  vivans,  soit  après  leur  mort,  que 
le  grand  relâchement  de  cet  organe  trouble  leurs  fonctions  di- 
gestives, et  qu’il  en  résulte  la  dépravation  totale  des  humeurs. 
Quelques-uns,  plus  robustes,  ou  d’abord  moins  affectés  du  mal 
que  ceux  qui  expirent  sur  la  litière,  parviennenfâ  ébaucher 
un  cocon  imparfait,  qui  devient  réellement  leur  tombeau  , et. 
qu’ils  salissent  par  l’épanchement  d’un  liquide  brun , d’une 
odeur  infecte  dont  ils  sont  pleins  : ces  cocons  s’appellent 
fondus.  D’autres  montent  sur  les  rameaux,  mais  ils  y périssent 
sans  avoir  filé  , et  on  les  y trouve  suspendus  par  une  patte  , la 
tète  et  la  queue  en  bas  : on  donne  le  nom  de  capelans  à ces 
vers,  ainsi  qu’à  ceux  qui  sont  jonchés  sans  vie  sur  les  tables, 
à cause  de  la  couleur  noire  qu’ils  prennent  dès  qu’ils  ne  sont 
plus. 

Les  moyens  préservatifs  sont  encore  ici  l’unique  ressource, 
et  tous  ceux  que  nous  avons  indiqués  pour  assainir  , mettre  en 
mouvement  et  sécher  l’atmosphère  , conviennent' à cette. ma- 
ladie comme  à la  muscardine  : nous  recommapdons  particuliè- 
rement l’usage  des  feux  clairs. 

Ils  peuvent  aussi  prévenir  la  jaunisse , en  contribuant  à 
donner  à l’atmosphère  une  température  douce  et  sèche,  propre 
à rétablir  dans  les  vers  leur  transpiration  arrêtée  ; car  c’est  le 
défaut  de  transpiration  qui  est  la  cause  prochaine  de  cette  ma- 
ladie, comme  de  \a. grasserie , dont  elle  n’est  qu’une  variété. 
Nous  renverrons  donc  nos  lecteurs  à ce  que  nous  avons  dit  des 

f'/as,  et  nous  ajouterons  seulement  que  la  couleur  qui  distingue 
es  jaunes  et  qui  leur  donne  ce  nom,  a pour  cause  l’infiltra- 
tiop  de  la  lymphe  dans  le  tissu  delà  peau.  L’abbé  de  Sauvages 
est  porté  à croire  que  cette  teinte  provient  de  là  décomposition 
de  la  matière  soyeuse  ; et  cette  opinion  parait  assez  fondée  , 
puisque  les  vers  qui  auraient  filé  des  cocons  blancs  ne  devien- 
nent pas  jaunes  lorqu'ils  sont  attaqués  de  cette  maladie  dans 
le  dernier  âge.  La  présence  des  yets  jaunes  est  un  avertisse- 
ment de  la  maturité  des  vers. 

Nous  avons  , en  traitant  de  la  construction  des  ateliers  , 
parlé  , d’après  Küzier , de  la  nécessité  d’une  infirmerie  , c’est 
ici  le  lieu  d’en  assigner  phis  particulièrement  l’usage.  On  com- 
prend que,  dans  les  grandes  épidémies,  quand  Us  vers  sains 
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•Ont  le  petit  nombre , ce  petit  bApital  derient  inutile  ; il  l’est 
aussi  pour  mettre  à part  les  vers  attaqués  de  la  maladie  la  plus 
contagieuse,  de  la  muêcardine , puisqu’elle  n’est  annoncée  par 
aucun  signe  apparent.  Mais  cet  atelier  séparé  ne  serait  pas  moins 
un  établissement  ccmvenable  pour  y renvoyer  tous  les  vers  va» 
létudinaires  menacés  de  maladie,  ou  retardés  dans  leur  marche. 

Le  cinquième  âge  du  ver  à soie  dure  jusqu’au  moment  oü 
Oet  insecte  est  par^nu  à sa  parfaite  maturité;  son  appétit 
baissa  ; il  cesse  de  manger  ; les  vaisseaux  gommeux,  pleins  de 
matière  soyeuse , pressent  le  canal  alimentaire  ; l’animal  se 
vide  de  ses  derniers  excrémens , ce  qui  réduit  les  dimensions 
de  son  corps,  et  à mesure  que  le  résidu  de  la  nutrition  en  gagne 
la  partie  postérieure  et  cesse  ainsi  de  le  rendre  opaque , il 
acquiert  peu-à-peu  une  transparence  qu’on  observe  d’abord 
dans  la  tête,  que  l’insecte  tient  élevée;  un  brin  de  soie  sort  delà 
filière  ; il  erre  sur  les  tables  ; il  almndonne  la  litière , grimpe 
sur  les  montons , et  semble  chercher  un  lieu  solitaire  et  caché 
où  il  puisse  filer  en  sûreté  son  cocon. 

Les  rameaux  destinés  à faire  les  cabanes  doivent  être  prêts  ; 
ce  sont  des  arbrisseaux  secs , et,  autant  qu’on  le  peut,  à tige 
droite,  à tête  touflue  et  à branidies  menues  et  tortillées  : l’a- 
laterne  , le  filaria , le  petit  chêne  vert  épineux  sont  très-pro- 
pres à cet  usage  ; on  y emploie  aussi  le  genêt  et  la  bruyère. 

On  forme  de  ces  rameaux,  sur  chaque  table , des  allées  de 
498  millimètres  ( 18  pouces  ) de  largeur  , et  qui  régnent  d’un 
bord  latéral  de  la  table  à l’autre  ; les  arbustes,  placés  debout, 
forcent  par  le  haut  contre  le  plancher  supérieur,  confondent 
leura.branches,  et  forment  ainsi  le  berceau;  l’étage  le  plus  élevé 
étant  à une  trop  grande  distance  du  toit  pour  que  les  rameaux 
y puissent  atteindre,  on  les  impUmte  dans  de  petits  fagota 
qu’on  couche  aussi  par  rangs. 

Là  où  l’on  a l’espoir  d’obtenir  4>  kilogrammes  (100  livres) 
de  cocons  par  3o  grammes  (une  once)  de  g^raines , il  faut  4 > ki- 
logrammes ( lOo  livres)  pesant  de  bruyère  pour  ramer  dix 
tables.  Les  vers  de  deux  tables  sont  réunis  sur  une  seule,  afin 
de  rendre  le  service  plus  prompt  et  plus  facile,  et  de  mieux  mé-  > 
nager  la  feuille , dont  on  perd  davantage  en  la  jetant  sur  des 
vers  clair-semés  et  qui  n’ont  plus  d’appétit. 

On  ne  doit  ramer  qu’après  avoir  enlevé  la  litière  et  rendu  les 
tables  nettes  ; les  vers  y sont  ensuite  rapportés , et  comme  tous 
n’arrivent  pas  à-la-fois  au  plus  haut  point  de  la  maturité  , on 
jette  sur  les  cabanes , pour  ceux  qui  mangent  encore , une  pe- 
tite quantité  de  feuilles  de  la  qualité  la  plus  propre  à ranimer 
leur  appétit  émoussé.  La  consommation  en  est  ordinairement 
si  peu  considérable , qu’on  ne  délite  plus , à moins  que  le  re- 
froidissement de  la  température  et  l’humidité  de  l’atmosphère. 
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•n  retardant  la  marche  des  chenilles , ne  rendeAt  de  nouveaux 
repas  nécessaires. 

X’opération  du  délitement  à travers  les  rameaux  n'est  pas 
facile,  et  en  resserrant  l’espace , ils  interceptent  la  circulation 
de  l’air.  Ces  inconvéïiiens  sont  sans  doute  des  motifs  puissans 
pour  ne  pas  ramer  trop  tôt  ; mais  l’établissement  trop  tardif 
des  cabanes  est  d’une  toute  autre  conséquence  : si  le  ver,  dès 
qu’il  est  mûr,  ne  trouve  pas  à sa  portée  un  endroit  propice 
pour  y attacher  son  cocon,  il  va  le  chercher  au  loin  , en  lais- 
sant échapper  sa  soie;  il  se  raccourcit  de  plus  en  plus,  et  no 
fait  qu’un  cocon  faible  et  sans  valeur  ; quelquefois  même  il  s’é- 
puise à un  tel  point  qu’il  se  transforme  en^hrysalide  sans  filer  ; 
ces  vers  sont  appelés  courts.  Le  moyen  d’empêcher  cette  déper- 
dition consiste  à surveiller  les  vers  hâtifs  et  à les  placer  au  pied 
de  la  bruyère,  sur  une  table  préparée  par  avance  , et  à défaut, 
dans  des  touffes  de  chiendent,  ou  dans  des  copeaux  roulés  do 
menuisier. 

On  offre  le  même  secours,  ou  celui  de  cornets  de  papier, 
trois  ou  quatre  jours  après  la  montée  des  vers  les  plus  diligens, 
à ceux  qui , trop  faibles  ou  trop  engourdis , n’ont  pu  les  suivre 
sur  les  rameaux;  ce  ramage  particulier  prend  le  nom  d’d^ 
pital;  et  éloigner  les  vers  tardifs  et  languissnns  de  la  litière 
sur  laquelle  ils  se  traînent  encore,  c’est  les  sevrer.  Comme  leur 
infirmité  vient  souvent  du  raidissement  de  leurs  fibres , occa- 
sionné par  les  déjections  liquides  et  visqueuses  que  laissent 
tomber  au  moment  de  filer  les  vers  déjà  montés , on  plonge 
ceux  qui  en  ont  été  arrosés  dans  un  bain  d’eau  fraîche  pendant 
une  minute,  et  après  les  avoir  fait  sécher  au  soleil,  on  les  place 
à X^hàpitaL  En  même  temps  que  le  lavage  détruit  la  cause  de 
la  gêne  de  leurs  mouvemens , la  fraîcheur  de  l’eau  donne  du 
ton  à leur  peau , dont  la  contraction  peut  seule  faire  sortir  la 
gomme  des  vaisseaux  qui  la  contiennent. 

Une  autre  cause  contribue  à multiplier  les  vers  courts  : on 
voit  quelquefois  non  - seulement  les  chenilles  qui  ne  sont  pas 
encore  montées  s’arrêter  au  pied  des  rameaux,  mais  encore 
celles  qui  d^jà  en  avaient  atteint  la  cime  en  descendre , ou  plu  - 
têt  en  tomber.  Ces  accidens , qui  arrivent  ordinairement  dans 
les  temps  d'orage  sont  communément  attribués  au  bruit  du 
tonnerre  ou  à la  commotion  que  produit  dans  l’air  la  détonation 
de  la  matière  électrique.  Mille  expériences  ont  démontré  que 
cette  opinion  n’est  qu'un  préjugé  : on  a fait  battre  la  caisse,  ti- 
rer des  coups  de  pistolets  dans  les  ateliers,  lorsque  les  vers  avaient 
déjà  jeté  les  fils  de  la  bave,  ou  même  formé  la  prernière  gaxe  de 
leur  cocon  , aucun  n’a  jamais  été  époqvanté  ou  dérangé  par  le 
bruit  du  tambour  ni  par  l’explosion  de  l’arme  à feu;  et  tous  les 
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brins  filés  ont  résisté  à la  secousse  qu’elle  imprimait  à l’air.  Le 
tonnerre  et  les  éclairs  , comme  l’observe  Rozier,  ne  sont  (lono 
pas  la  cause  du  mal,  mais  ils  l’indiquent;  et  en  effet  ces  mé- 
téores annoncent  un  défaut  d’équilibre  dans  l’électricité  de  l’at- 
mosphère ; la  surabondance  de  ce  fluide  , jointe  à l’électricité 
de  la  soie  dont  les  vers  sont  remplis,  les  surcharge  et  les  ac- 
cable, et  comme  aux  approches  d’un  orage  le  temps  est  bas  et 
lourd  , et  la  chaleur  suffocante  , les  sinistres  effets  de  la  touffe 
viennent  se  joindre  à ceux  de  l’électricité  : le  relâchement  subit 
qu'a  produit  cette  chaleur  étouffante  dans  les  organes  du  ver 
est  d’autant  plus  funeste  qu'au  moment  de  filer  il  est  au  plus 
haut  point  de  contraqjion  ; c’est  par  défaillance , comme  le  dit 
l’abbé  de  Sauvages  , qu’il  tombe  du  haut  des  rameaux. 

Le  feu  de  flamme,  le  renouvellement  de  l’air,  une  chaleur 
tempérée , en  un  mot  tout  ce  qui  a été  prescrit  pour  préserver 
les  vers  des  danger^  de  la  touffe,  est  impérieusement  exigé  dans 
les  circonstances  critiques  dont  nous  venons  de  parler;  et  en 
général  la  température  des  magnanièrcs  doit,  pendant  toute  la 
montée,  être  plutôt  abaissée  qu’exaltée. 

Lorsque  le  ver  à soie  a trouvé  la  place  qui  lui  convient  pour 
faire  son  cocon,  il  jette  tout  autour  de  lui  une  multitude  do 
fils  d’une  extrême  ténuité  qu’on  nomme  la  bave , et  au  milieu 
desquels  il  suspendra  son  cocon.  11  dépose  sur  un  point  de  cette 
légère  bourre  la  première  goutte  de  sa  gomme,  et  à mesure 
qu’il  retire  la  tête  en  arrière  , cette  résine , déjà  liée  et  filante , 
se  durcit  et  forme  le  brin  de  soie  ; mais  la  viscosité  de  la  surface 
conserve  assez  d’humidité  pour  que  les  divers  contours  que 
l’animal  lui  fait  faire  se  collent  l’un  à l’autre.  Plus  il  les  rap- 
proche et  plus  le  tissu  du  cocon  est  ferme  et  grenu  ; il  est  au 
contraire  d’autant  plus  lâche  et  plus'  mou  que  le  ver  a moins* 
serré  ses  fils.  Pour  en  diriger  les  circonvolutions  qui  doivent 
donner  au  cocon  la  forme  ovoïde,  il  tourne  continuellement 
en  divers  sens  sur  lui-même  ; sa  peau  toujours  plus  contractée, 
pour  pousser  la  matière  soyeuse  vers  la  filière,  s’accourcit  tou- 
jours davantage  ; et  quand  cette  matière  est  épuisée  et  le  cocon 
achevé,  la  dernière  mue  s’opère,  et  sous  les  anneaux  raccourcis 
et  comprimés  l'un  sur  l’autre  vers  la  tête  , « il  se  forme , dit 
l’abbé  de  Sauvages , un  nouvel  animal  intermédiaire  entre  le 
ver  et  le  papillon , c’est-à-dire  la  chrysalide  , qui  lie  ces  deux 
états , et  dans  laquelle  les  principaux  linéamens  du  papillon 
qui  en  doit  éclore  se  trouvent  déjà  dessinés.  » * 

Tous  les  cocons  n’ont  pas  le  même  degré  de  perfection  ; les 
peaux  ou  chiques , les  satinés  ou  veloutés , les  doubles  sont 
des  cocons  plus  ou  moins  défectueux.  Les  chiques,  peu  fournis 
de  soie , sans  consistance,  et  en  quelque  sorte  seulement  ébau- 
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eliés,  proviennent  de  verts  courts,  ou  faibles  et  languissans  , 
soit  naturellement,  soit  par  l’effet  des  vices  de  leur  éducation. 

La  contexture  des  cocons  satinés  ou  veloutés  est  molle  et  lâche, 
ils  s’affaissent  sous  la  moindre  pression.  Enfin , on  entend  par 
cocons  doubles  ceux  qui  renferment  deux  vers.  Il  parait  que  ce 
n’eit  point  seulement  par  l’effet  du  hasard , ou  du  défaut  d’es- 
pace et  d’une  trop  grande  proximité  sur  les  rameaux,  que  deux 
chenilles  filent  ensemble  le  même  cocon  : on  ne  voit  point  de 
cocons  cfoK/î/es  mélangés  de  deux  couleurs;  le  ver  à sole  blanche 
et  le  ver  à soie  jaune  ne  s’associent  jamais  dans  leur  travail. 

L’abbé  de  Sauvages  assure  avoir  observé  que  de  deux  papil- 
lons qui  sortent  d’un  cocon  double,  l’un  est  le  plus  souvent 
mâle  et  l’autre  femelle  : cette  circonstance  autoriserait  à penser 
que , même  dans  l’état  de  ver , ces  insectes  distinguent  le  sexe 
qu’ils  auront  sous  une  autre  forme , et  qu’un  instinct  d’amour 
agit  sur  eux  par  avance  ; mais  d’autres  expériences  ont  donné 
lieu  de  douter  de  la  réalité  de  ce  fait.  Quoi  tpi’il  en  soit , les 
cocons  doubles  ont  plus  d’épaisseur  et  de  volume  que  les  co-  > 
cons  simples  ; et  ce  qui  en  diminue  la  valeur , c’est  que  les  deux 
vers  ayant  filé  chacun  séparément  et  en  sens  contraire,  leurs 
brins  se  sont  souvent  croisé^et unis  l’un  à l’autre,  d’où  il  ré- 
sulte qu’au  tirage  on  ne  peut  dévider  le  cocon  sans  casser  sou- 
vent les  fils , ou  que  lorsqu’ils  sont  confondus  ils  donnent  une 
soie  inégale  et  grossière. 

Trois  ou  quatre  jours,  à compter  du  moment  où  lèvera  jeté 
les  premiers  fils  de  la  bave , lui  suffisent  pour  fabriquer  son 
cocon  ; mais  tous  les  vers  ne  montent  pas  à-la-fois  ; et  ne  tra- 
vaillent pas  avec  la  même  activité;  il  est  donc  prudent  de  ne 
déramer , c’est-à-dire  de  n’ôter  les  cocons  de  la  bruyère  que 
deux  ou  trois  jours  après  que  les  plus  lents  ont  terminé  leur 
ouvrage  : si  les  cocons  restaient  plus  de  dix  à douze  jours  sur 
les  rameaux,  leur  poids  éprouverait,  par  le  dessèchement,  une 
diminution  préjudiciable  à la  vente. 

Aussitôt  qu’on  a déramé  ^ on  procède  au  choix  des  cocons 
destinés  à fournir  de  nouvelles  graines  ; on  en  obtient  ordinai- 
rement 3o  grammes  (une  once)  de  4i  décagrammes  (une  livre) 
de  cocons,  dans  lesquels  on  suppose  qu’il  se  trouve  autant  de 
femelles  que  de  mâles.  On  prétend  qu’il  est  possible  de  recon- 
naître le  sexe  des  papillons  à la  forme  de  leur  enveloppe , et 
que  les  cocons  arrondis  par  les  bouts  renferment  des  femelles, 
tandis  qu’il  ne  sort  que  des  mâles  des  cocons  pointus  ; mais 
l’expérience  ne  confirme  pas  ces  assertions,  et  il  n’y  a point  de 
signe  certain  pour  prévoir  les  sexes.  Quand  le  nombre  des  pa- 
pillons femelles  est  plus  grand  que  celui  des  papillons  mâles , 
on  remédie  à cette  inégalité  en  faisant  servir  les  mâles  à plu- 
sieurs accouplcmens  ; mais  , dans  la  crainte  que  leur  vertu  fé- 
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condante  ne  s'altère  par  ce  double  serrlce,  on  n'y  a recours  que 
dans  les  cas  d’absolue  nécessité. 

On  doit,  en  choisissant  les  cocons  pour  graine,  s'attacher 
ayant  tout  à ceux  des  tables  où  les  vers  ont  le  mieux  prospéré 
et  fourni  le  plus  promptement  leur  carrière;  il  est  yraisem- 
biable  que  la  vigueur  de  ces  vers  aura  passé  aux  papillons,  et 
que  la  graine  s’en  ressentira. 

Sous  le  rapport  de  la  couleur,  la  préférence  n’est  que  l’effet 
d’un  préjugé  , lorsqu’elle  n’est  pas  inspirée  par  le  désir  de 
propager  une  nuance  plutôt  qu’une  autre.  Quoique,  dans  l’état 
de  Confusion  où  un  long  mélange  a jeté  les  espèces , la  même 
graine  produise  des  cocons  de  teintes  différentes , il  est  néan- 
moins certain  qu’elle  en  donne  toujours  un  plus  grand  nombre 
de  la  couleur  préférée.  Sur  ce  principe,  pour  multiplier  lea 
cocons  blancs,  il  ne  faut  en  prendre  que  de  cette  couleur  pour 
graine  : l’art  de  la  teinture  parvient  bien  à blanchir  les  soies 
jaunes,  mais  elles  conservent  toujours  quelque  chose  de  leur 
teinte  primitive , leur  décrassage  consomme  beaucoup  plus  de 
savon  que  celui  des  soies  naturellement  blanches,  et  leur  dé- 
perdition, dans  cette  opération,  est  plus  forte.  11  y a d’ail- 
leurs des  tissus  et  des  objets  de  bonneterie  dont  la  fabrication, 
exige  un  blanc  si  pur  qu’on  ne  peut  l’obtenir  que  de  soies 
originairement  blanches.  Tels  sont  entre  autres  les  crêpes,  les 
blondes  et  les  tulles.  Ou  a donc  un  grand  intérêt  à muttipH^’^ 
les  soies  blanches , et  ce  soin  n’a  pas  été  négligé , particulière- 
ment en  Provence;  mais  comme  les  produits  de  ce  genre  n’ont 

Sas  égalé  en  qualité  les  soies  blanches  de  la  Chine , l’attention 
n gouvememenl  et  de  la  Société  d’encouragement  fut  rameo' 
née,  il  y à quelques  années,  sur  les  tentatives  faites  trente  ana 
auparavant  pour  introduire  en  France  l’éducation  du  ver  à 
soie  sina,  et  auxquelles  on  u’avait  donné  aucune  suite.  La. 
graine  de  cette  espèce  de  ver,  tirée  alors  de  la  Chine  et  dis- 
tribuée à quelques  particuliers  dans  les  provinces  méridio- 
nales et  sur  les  bords  de  la  Loire  , s’y  était  conservée  sans  dé- 
génération, et  multipliée  en  assez  grande  quantité.  Répandue' 
depuis  dans  un  plus  grand  nombre  de  mains,  son  produit 
commence  à fournir  à une  partie  des  besoins  des  manufactures, 
et  la  prospérité  des  établissemens  formés  à Lyon  par  M.  Poi- 
debard  pour  l’éducation  en  grand  du  ver  à soie  sina,  doit 
encourager  à les  imiter,  sur-tout  dans  les  climats  encore  plus 
favorables  à ces  sortes  d’entreprises  <jiie  la  contrée  qu’il  a 
choisie  pour  y placer  la  sienne.  Comme  tous  les  agronomes  qui 
ont  élevé  des  vers  à soie  blanche , Dandolo  a reconnu  que  , 
sous  le  rapport  de  la  nourriture  , de  la  durée  de  leur  vie  et  do 
leur  régime  , ils  n’ont  rien  qui  les  distingue  de  tous  les  autres 
vert  de  quatre  muet,  et  ce  qui  a été  observé  à cet  égard  pour 


VER  i57 

les  rhenillcs  à soie  blanclie  ordinaire,  l’a  etc  aussi  pour  celles 
de  la  Chine;  et  cependant  celles-ci  ont  l’avantage  de  donner 
des  soies  d’un  plus  grand  prix , d’une  meilleure  qualité , indé- 

Eendamment  de  la  supériorité  de  la  couleur  et  d’une  manipu- 
ition  plus  facile  et  moins  chère  à la  teinture. 

Le  comte  Daudolo  réduit  la  durée  de  l'acceiiplcment  à cinq 
heures  seulement,  et  il  veut  que  la  ponte  se  fasse  à la  tempé- 
rature de  17  degrés.  Il  est  parvenu  , par  ce  dernier  moyen , à 
n’avoir  que  de  trois  à cinq  pour  cent  de  graine  stérile , tandis 
que  lorsque  la  ponte  a lieu  à 1 5 ou  30  degrés,  la  quantité 
d’œufs  non  fécondés  s’élève  de  8 à 10  pour  cent  : dans  le  pre- 
mier cas , la  liqueur  prolifique  a trop  peu  d’énergie  ; dans  le 
second,  elle  s’épuise  trop  promptement. 

Le  volume  des  cocons  pour  graine  est  en  lui-mème  assea 
indifférent  ; cependant  comme  ou  a remarqué  que  les  gros 
papillons  femelles  sont  en  général  faibles  , peu  aciifs  et  acca- 
blés du  poids  de  leur  vaste  abdomen;  que  souvent  ils  n’achè- 
vent pas  leur  ponte  et  périssent  de  défaillance  à la  moindre 
chaleur,  on  augure  mieux  des  petits,  plus  vifs  et  plus  robustes, 
et  on  recherche  les  petits  cocons. 

Il  est  Important  de  s’assurer  si  la  chrysalide  dont  on  attend 
un  papillon  est  vivante.  On  reconnaît  qu’elle  est  morte  si  les 
cocons  sont  tachés,  et  s’ils  sont  très-légers  comparativement 
à leur  grosseur;  mais  on  en  juge  plus  infailliblement  en  se- 
couant chaque  cocon  auprès  do  l’oreille.  On  rejette  tpus  ceux 
dans  lesquels  on  ne  sent  aucun  mouvement , ou  qu’un  bruit 
sec  et  retentissant;  la  chrysalide,  dans  ces  cas,  est  ou  putré- 
fiée et  attachée  au  cocon , ou  desséchée  et  en  dragée  ; an  sent, 
lorsqu’elle  est  vivante,  qu’elle  se  meut  moins  librement  dans 
l’espace  qui  la  renferme , et  que  le  son  qu’elle  rend  lorsqu’on 
l’agite  est  plus  sourd  et  plus  amorti. 

Les  motifs  que  nous  avons  allégués  pour  choisir  les  cocons 
de  graine  parmi  ceux  des  vers  les  plus  sains  expliquent  assez 
pourquoi  les  peaux  f les  chiques  et  les  cocons  des  vers  courts 
doivent  être  exclus.  A l’égard  des  cocons  doubles,  il  n’y  aurait 
pas  les  mêmes  raisons  de  les  proscrire  quand  ils  ont  été  filés  par 
des  vers  vigoureux  ; une  importante  considération  porterait 
au  contraire  à les  préférer,  s’il  était  démontré  que  les  cocons 
doubles  continssent  toujours  un  papillon  mâle  et  une  femelle  ; 
mais  il  n’est  pas  sûr  qu’ils  offrent  cet  avantage , et  il  est  certain 
qu’à  cause  de  leur  force  et  de  l’épaisseur  de  leur  tissu , celui 
des  deux  papillons  c|ui  cherche  à le  percer  éprouve  une  résis- 
tance toujours  difficile  à vaincre , et  que  souvent  il  meurt  à la 
peine.  Les  cocons  simples  sont  donc  plus  convenables. 

Afin  qu’en  sortant  du  cocon  le  papillon  ne  s'embarrasse  pas 
dans  la  bave,  on  a soin  do  l’enlever,  on  forme  ensuite  des 
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chapelets  de  plusieurs  centaines  de  cocons , en  passant  un  long  ^ 

£1  à l’aide  d'une  aiguille  dans  l’épaisseur  de  leur  tissu'j  ces 
chapelets  sont  suspendus  sur  des  perches  dans  un  endroit  où 
une  chaleur  tempérée  laisse  à la  chrysalide  le  temps  nécessaire 
pour  se  transformer  en  papillon  bien  constitué.  Ce  changement 
s’opère  en  dix-huit  ou  vingt  jours,  et  il  ne  s’en  écoule  que 
huit  ou  dix  entre  la  naissance  des  papillons  les  plus  diligeps  et 
celle  des  plus  tardifs. 

Pour  percer  le  cocon , le  papillon  heurte  de  sa  tête  avec  vio- 
lence le  tissu  d’une  des  extrémités  du  cocon,  qu’il  a humecté, 
et  dont  il  a.écarté  les  fils  avec  ses  crochets  antérieurs.  On  peut 
aider  dans  leur  sortie  les  papillons  des  cocons  doubles,  en  fai- 
sant une  légère  ouverture  au  cocon  du  côté  de  leur  tète;  nous 
disons  du  côté  de  leur  tête  et  non  indifféremment  à l’un  des 
bouts,  parce  qu’il  n’est  pas  vrai  qu’après  avoir  travaillé  en 
sens  opposé  les  deux  vers  restent  dans  cette  situation  ; quand 
leur  ouvrage  est  fini,  ils  dirigent  l’un  et  l’autre  leur  tête  vers 
le  bout  qui,  sur  la  bruyère,  était  tourné  en  haut  ; on  a soin  de 
le  remarquer,  mais  on  le  reconnaît  sans  cette  précaution,  eu 
ce  qu’il  est  plus  arrondi  et  surmonté  de  deux  légères  protubé- 
rances. 

Les  papillons  ne  doivent  pas  être  laissés  sur  les  cocons;  ils 
s’y  accoupleraient  et  y produiraient  leurs  oeufs  , et  l’on  no 
pourrait  plus  les  recueillir.  Aussitôt  que  les  papillons  sont  nés, 
on  les  porte  dans  un  endroit  frais  sans  humidité,  sur  une  table 
couverte  par  précaution  d’un  morceau  d’étamine  usée,  afin  de 
ne  pas  perdre  la  graine  qu’ils  pourraient  y déposer.  Là,  ils 
s’accouplent,  et  l’accouplement  durerait  vingt-tpiatre  heures, 
si  l’on  n’avait  soin  de  l’abréger.  On  sépare  ordinairement  le 
mâle  de  la  femelle  après  dix  ou  douze  heures  de  conjonction  : 
plus  tôt,  les  l'emellcs  sont  lentes  à pondre  , ne  font  qu’une 
petite  quantité  de  graines,  et  ces  graines  sont  souvent  stériles  ; 
plus  tard,  la  femelle,  épuisée  de  fatigue,  meurt  sans  avoir 
pondu.  Le  désaccouplement  se  fait  en  saisissant  les  deux  pa- 
pillons par  les  ailes,  et  en  les  tirant  doucement  en  sens  in- 
verse; des  mouvemens  violens  ou  brusques  pourraient  léser  les 
organes  de  la  femelle. 

Immédiatement  après  la  séparation,  si  le  mâle  n’est  pas  né- 
cessaire pour  féconder  une  autre  femelle,  il  est  jeté  aux  poules, 
qui  en  sont  très -friandes;  mais  cette  nourriture  donne  à leurs 
oeufs  un  goût  détestable.  La  femelle  avant  d’avoir  la  même 
fin  est  placée , ou  sur  des  feuilles  de  noyer  larges  et  fortes , 
ou  sur  un  lambeau  d’étamine  noire  et  usée:  noire,  jjarce  que 
la  couleur  tranche  avec  celle  de  la  graine  ; usée  , parce  que  la 
graine  s’y  attache  moins  fortement  ; ou  enfin  sur  une  toile  da 
Laval  ; et  dans  ce  dernier  cas,  lorsqu’on  veut  enlever  la  grainie, 
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®n  humecte  la  toile  légèrement  du  côté  opposé  ; l’apprêt  tombe 
et  la  graine  se  détache  sans  effort  et  presque  d’elle-mème. 
L’étamine  et  la  toile  doivent  être  étendues,  et  les  feuilles  sus- 
pendues en  paquets  contre  un  mur,  âu-dessus  de  la  table  où 
s’est  fait  l’accouplement , afin  qu’elle  puisse  recevoir  les  pa- 
pillons et  les  graines  qui  tombent.  Peu  de  temps  après  que  la 
femelle  a été  enlevée  au  mâle,  elle  commence  ses  pontes:  quel- 
ques heures  d’intervalle  les  séparent,  et  quoique  le  papillon 
ne  fût  pas  entièrement  épuisé  après  la  quatrième,  on  ne  lui 
en  laisse  pas  faire  davanlage  : les  œufs  d’une  cinquième  ris- 
queraient d’èlre  stériles.  Les  quatre  pontes  se  font  dans  l’es- 
pace d’à-peu-près  vingt-quatre  heures,  et  produisent  de  quatre 
à cint|  cents  œufs  par  papillon;  l’animal  les  colle  avec  une 
matière  visqueuse  à la  place  où  il  les  dépose  eif  y appliquant 
le  derrière.  Il  les  disperse  sur  un  grand  espace  lorsqu’il  pond 
au  grand  jour;  il  les  entasse  au  contraire  dans  l’obscurité,  et 
cette  graine  réunie  en  petits  grumeaux  est  en  général  préférée. 

Les  papillons  ne  prenant  aucune  nourriture,  et  rien  ne  rem- 
plaçant par  conséquent  la  déperdition  de  leurs  humeurs  , ils 
terminent  par  l’épuisement  leur  courte  existence  : celle  des 
mâles  est  de  huit  ou  dix  jours,  la  vie  de  la  femelle  est  un  peu 
plus  courte. 

La  ponte  finie,  on  laisse  pendant  environ  deux  seraainesen- 
eore  les  feuilles  ou  les  étoffes  chargées  des  œufs  attachées  à la 
muraille,  ou  si  le  lieu  qui  les  renferme  n’est  pas  assez  frais , 
on  les  transporte  dans  un  endroit  où  l’on  n’ait  pas  à redouter 
que  la  chaleur  produise  la  fermentation  et  agisse  prématuré- 
ment sur  le  germe  du  ver.  Il  faut  soigneusement  éviter  tout  ce 
qui  paurrait  occasionner  de  la  poussière  : en  se  collant  sur  la 
coque  encore  fraîche,  elle  en  boucherait  les  pores  et  étoufferait 
le  germe.  Lorsqu’enfin  on  détache  du  mur  les  pièces  qui  por- 
tent la  graine,  on  prend  pour  sa  conservation  jusqu’à  l’année 
suivante  les  précautions  que  nous  avons  déjà  indiquées. 

Ici  est  la  limite  qui  sépare  le  domaine  de  l’agriculture  do 
celui  de  l’industrie  manufacturière.  Ordinairement  l’agricul- 
teur vend  ses  cocons,  tant  ceux  cjue  le  ver  a percés  que  ceux 
qui  sont  destinés  au  tirage.  Comme  cependant  beaucoup  de 
propriétaires  font  eux-mêmes  filer  la  soie,  ils  ne  pourront 

3ue  nous  savoir  gré  de  terminer  cet  article  par  un  court  aperçu 
es  procédés  relatifs  à cet  art. 

Le  premier  soin  auquel  on  doit  se  livrer  sous  ce  rapport 
quand  on  a déramé,  est  étouffer  les  cocons  : on  ne  saurait 
retarder  cette  opération  plus  de  dix  ou  douze  jours  sans  s’ex- 
poser au  danger  de  voir  éclore  les  papillons.  < 

Mais  comment  leur  porter  la  mort  sous  le  réseau  dont  Ils  se 
font  un  rempart,  dans  l'intérieur  de  ces  globes  précieux  que 
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l’întérèt  même  oblige  à respecter?  Les  fluides  les  plus  subtils 
paraissent  seuls  devoir  y parvenir. 

Parmi  les  substances  volatiles,  le  camphre , à raison  de  son 
extrême  expansibilité,  son  odeur  forte  et  pénétrante,  et  comme 
propre  à garantir  les  cocons  de  la  corruption  des  chrysalides 
et  de  la  piqûre  des  insectes,  a été  regardé  comme  un  desmeil- 
leurs agens  qu’on  pût  employer,  et  cependant  cette  méthode 
n’a  pas  été  adoptée. 

On  a aussi  proposé  de  renfermer  avec  les  cocons , pendant 
trente-six  heures,  dans  un  vaisseau  de  bois  fermé,  des  feuilles 
de  papier  trempées  dans  la  résine  liquide  de  térébenthine.  Kous 
n’avons  pas  eu  occasion  de  nous  assurer  de  l’effet  de  ce  moyen, 
mais  si  l’expérience  en  constatait  l’efficacité , il  n’en  serait 
point  de  plus  facile,  de  plus  économique  et  par  conséquent 
de  préférable. 

Réaumur  a prouvé  que,  dans  leur  état  de  mort  apparente, 
les  insectes  conservaient  le  besoin  et  la  faculté  de  respirer  t 
l’enveloppe  serrée  et  gommeuse  où  s’enferme  la  chrysalide  du 
ver  à soie  demeure  donc  accessible  aux  fluides  aériformes  dans 
lesquels  elle  est  plongée.  On  sait  aussi  que  les  insectes  peuvent 
être  asphyxiés,  quoique  plus  difScilement  que  les  autres  ani- 
maux : en  conséquence  on  a essayé  des  substances  gazeuses. 
XJn  séjour  d’une  heure  dans  le  gaz  acide  carboniques  asphyxié 
les  chrysalides  dans  leur  cocon , mais  sans  les  faire  périr  ; l’ac- 
tion de  l’acide  sulfureux,  plus  actif  et  plus  pénétrant,  a eu 

f)lus  de  succès  ; des  cocons  exposés  pendant  une  heure  à la 
ente  combustion  du  soufre , dans  un  vaisseau  grossièrement 
fermé , n’ont  point  garanti  leur  chrysalide  de  la  mort. 

Le  calorique  n’a  pas  moins  de  puissance , et  c’est  le  moyen 
le  plus  usité;  mais  l’est-il  avec  les  modifications  les  plus  conve- 
nables? La  simple  exposition  pendant  cinq  jours  aux  rayons 
solaires  suffit  pour  étouffer  la  nymphe  ; mais  l’incertitude  du 
climat  rend  ce  mode  insuffisant  ou  précaire.  Rozier  conseillait 
d’ébouillanter  les  cocons  et  de  les  faire  promptement  sécher 
sur  des  claies  bien  aérées;  mais  sans  parler  des  obstacles  que 
ce  procédé  peut  rencontrer  dans  l’inconstance  de  la  saison,  le 
ramollissement  du  tissu  et  l’humidité  que  retiendra  la  chrysâ- 
salide  favoriseront  la  putréfaction  et  la  décomposition , et  la 
beauté  et  la  qualité  de  la  soie  en  seront  altérées.  L’étouffement 
à la  vapeur  de  l’eau  bouillante  est  sujet  aux  mêmes  inconvé- 
niens. 

Il  n’y  a pas  moins  de  dangers  et  d’imperfections  dans  l’étouf- 
fement au  four.  Ce  procédé , presque  universellement  suivi  , 
consiste  à mettre  les  cocons  au  four  après  qu’on  en  a retiré  le 
pain , ou  dans  des  tiroirs  que  renferma  une  caisse  de  maçon- 
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nerie,  et  que  l’on  chauffe  par  l’intermédiaire  d’un  fond  de  tôle. 
On  les  y laisse  plus  ou  moins  long-temps,  suivant  le  degré  do 
chaleur,  sans  règle  précise,  et  en  s’en  remettant,  sur  un  point  si 
délicat,  à l’habitude  de  l’ouvrier  : aussi  les  accidens  sont-ils 
fréquens,  et  la  détérioration  des  matières  plus  fréquentes  en>- 
core.  La  torréfaction  que  subit  le  cocon  en  crispe  et  durcit  le 
tissu,  et  l’exsudation  de  la  nymphe  le  tache  : cette  opération 
nuit  donc  constamment  et  à-la-fois  à la  netteté  du  produit  et 
à la  facilité  du  filage. 

On  a cherché  si  l’on  ne  pourrait  pas  obtenir  une  chaleur 
exempte  de  l’àcreté  qu’a  toujours  le  contact  du  feu  , ou  celui 
d’un  corps  solide  trop  fortement  échauffé  , et  de  laquelle  on 
pût  varier  et  régler  à volonté  la  température  en  suivant  l’échelle 
du  thermomètre.  Toutes  ces  conditions  seront  remplies  par 
l’appareil  inventé  sur  ces  principes  par  M.d’Hombres,  d’Alais, 
et  dont  ou  trouve  la  description  et  le  dessin  dans  la  Notice  des 
tr.avaux  de  l’Académie  du  Gard  pour  l’année  1808. 

La  vapeur  de  l’eau  bouillante  n’agit  point  directement  dans 
cet  étouffoir.  Des  caisses  de  cuivre  de  6 centimètres  (2  pouces) 
d’épaisseur  forment  dans  une  armoire  les  supports  de  tiroirs  à 
fond  de  canevas , dans  lesquels  on  renferme  les  cocons.  Le  ca- 
lorique Introduit  dans  la  caisse  supérieure  par  l’un  de  ses  an- 
gles , à l’aide  d’un  goulot  qui  s’adapte  à uh  tube  parti  de  la 
chaudière , descend  dans  la  caisse  suivante  par  un  tuyau  placé 
dans  l’angle  diagonalement  opposé  , et  ainsi  d’étage  en  étage 
jusqu’au  dernier.  Avec  dix  tiroirs  en  place  et  quatre  autres  de 
rechange,  contenant  chacun  1 2 kilogrammes  (29  livres)  de  co- 
cons en  couches  de  8 à 10  centimères  (5  à 4 pouces). d’épais- 
seur, on  peut  dans  une  heure  en  étouffer  de  4 ^ 5oo  kilo- 
grammes (10  à 12  quintaux),  Nous  avons  vu  dans  \m  vaisseau 
clos  suspendu  au  milieu  de  la  vapeur  d’eau  bouillante  com- 
primée, et  dont  la  température  était  réglée  au  moyen  d’nne 
soupape  plus  ou  moins  chargée,  suivant  le  degré  de  chaleitr 
qu’on  voulait  obtenir  ; nous  avons  vu , disons-nous , des  chry- 
salides de  cocons  blancs  mourir  en  moins  d’une  demi-heure 
à une  chaleur  de  y5  degrés , sans  que  les  cocons  eussent  éprouvé 
aucune  détérioration  , soit  dans  leur  couleur,  soit  dans  leur 
tissu  : seulement  leur  poids  se  trouvait  diminué  d’environ  un 
septième  ; mais  toutes  les  méthodes  font  éprouver  une  sem- 
blable réduction.  Ce  dernier  appareil,  dont  le  four  américain 
peut  donner  une  idée  assez  exacte,  est  plus  simple  et  moins 
coûteux  que  celui  de  M.  d’Hombres;  mais  la  chaleur  y agis- 
sant de  la  circonférence  au  centre,  si  on  y entassait  une  grande 
quantité  de  cocons , ceux  du  milieu  ne  seraient  pas  étouffés 
quand  les  autres  transsuderaient,  et  cet  inconvénient  nous 
pdrait  devoir  faire  accorder  la  préférence  à la  machine  où  les 
Tome  XVI. 
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cocons^  placés  en  couches  minces  entre  deux  lames  de  vapeur, 
ne  peuvent  qu’en  recevoir  également  l’influence. 

L’emploi  du  calorique  n’est  pas  en  général  plus  avantageu- 
sement modifié  dans  le  filage  de  la  soie  que  dans  la  manière 
habituelle  d’étoufler  les  cocons.  On  ne  parvient  à dévider  le 

fieloton  qu’ils  forment  que  moyennant  le  ramollissement  de 
a gomme  qui  a collé  les  nombreux  contours  du  brin  l’un  sur 
l’autre , et  c’est  l’eau  chaude  qui  l’opère.  Le  feu  qui  la  chauffe 
est  allumé  dans  un  petit  fourneau  surmonté  d’un  vaisseau  de 
cuivre  appelé  bassine,  qui  la  contient.  On  avait  fait  en  Italie 
dès  long-temps  des  tentatives  pour  remédier  aux  inconvéniens 
de  cette  méthode  ; mais  la  gloire  d’y  réussir  complètement 
était  réservée  à M.  de  Gensouls,  de  Bagnols,  et  ce  n’est  pas  le 
seul  service  qu’il  ait  rendu  à l’art  de  tirer  la  soie.  11  a imaginé 
de  substituer  à l’action  immédiate  du  feu  sur  l’eau  de  la  bas- 
sine celle  de  la  vapeur  de  l’eau  en  ébullition.  Le  calorique, 
sous  cette  forme , puisé  à la  cliaudière  par  un  tube  qui  lë  porte 
horizontalement  aux  extrémités  de  l’atelier,  vient , au  moyen, 
d’un  robinet  placé  à portée  de  la  main  de  la  fileuse  , chauffer 
l’eau  au  degré  qu’on  veut  dans  chaque  bassine,  par  un  tuyau 
qui  y plonge  et  qui  s’embranche  au  conduit  principal.  Les 
nombreux  avantages  de  cette  méthode  ont  été  appréciés  par  la 
chambre  de  commerce,  l’Académie  des  sciences  et  la  Société 
d’agriculture  de  Turin,  dans  des  expérie^nces  faites  en  ^rand 
sous  leurs  yeux.  Voici  le  résultat  de  ces  épreuves  : la  iileuse 
n’a  plus  à souffrir,  cômme  avec  les  fourneaux  ordinaires , de 
la  chaleur  d’un  feU  toujours  vif  et  ardent  ; plus  de  fumée  qui 
incommode  les  ouvriers  et  qui  ternisse  la  soie  ; la  tourneuse  , 
obligée,  suivant  l’ancien  procédé,  de  tisonner  le  feu,  n’aura 
plus  à quitter  pour  ce  soin  sa  fonction  principale  : il  fallait 
dix  minutés  pour  élever  la  chaleur  à 40  degrés}  on  la  porte 
dans  le  mène  espace  de  temps  à 65 , et  cinq  minutes  sufflsent 
pour.inéttre  en  ébullition  dans  la  bassine  fermée.l’eau  parve- 
ntie.àâo  degrés.  La  soie  filée  à la  vapeur  a au  moins  autant 
do^fossciir,  d’élasticité  et  de  force  que  la  soie  tirée  à l’ordi- 
} il  n’y  a aucune  différence  au  désavantage  de  la  pre- 
jmtére , ni  au  moulin  , ni  à la  teinture , ni  dans  la  fabrication  } 
enfin,  avec  la  machine  de  M.  Gensouls,  on  consume  deux 
tiers  de  combustible  de  moins  que  dans  la  pratique  en  usage  , 
et  l’on  peut  remplacer  par  des  vaisseaux  de  bois  les  bassines 
en  cuivre.  Ges  résultats , confirmés  par  les  expériences  faites 
dans  le  midi  de  la  France,  y ont  fait  aussi  adopter  le  nouveau 
procédé  par  la  plupart  des  grands  ateliers  de  filature. 

Le  tour  se  place  immédiatement  derrière  le  fourneau  : ïl 
consiste  en  un  châssis  formé  de  quatre  fortes  pièces  de  bois 
assemblées  par  des  tenons  dans  les  mortaises  d’autant  de  pieds,, 
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liés  eux-mémes  par  de  grosses  traverses.  An  milieu  de  cet 
échafaudage  tourne,  sur  un  axe  de  fer,  un  hasple  à quatre  ailes 
évidées,  dont  le  haut  est  soigneusement  arrondi  et  poli.  Le 
mouvement  lui  est  imprimé  par  une  jeune  fille,  à l’aide  d’une 
manivelle  et  d’une  pédale,  et  se  communique  en  même  temps 
à deux  poulies  par  deux  tiges  verticales  de  fil  de  fer  nommées 
griffes,  dont  le  bout  supérieur  est  contourné  en  spirale  , et 
qui,  placées  à la  partie  antérieure  du  tour,  sont  destinées  à 
soutenir  le  brin  de  soie  montant  de  la  bassine  à la  hauteur  de 
l’hasple.  Ces  griffes  sont  attachées  à un  va-et-vient , dont  l’ac- 
tion constante  empêche  le  fil  de  se  porter  toujours  sur  le  même 
point.  Dans  les  machines  ordinaires,  il  revient  à la  même  place 
après  8/5  révolutions  de  la. grande  roue  de  l’hasple  5 mais  ce 
retour  est  encore  trop  fréquent  : lu  soie  n’a  pas  le  temps  de  se 
sécher  assez  pour  que  les  brins  ne  se  collent  pas  l’un  à l’autre. 
Cedéfaut,  qu’on  nomme  le  vitrage,  la  déprécie,  en  ce  qu’il  la 
rend  plus  difficile  à dévider  et  occasionne  un  déchet  considé- 
rable. Grâce  à l’invention  due  à M.  Gensouls  , d’un  nouveau 
mécanisme  aussi  simple  qu’ingénieux,  du  prix  le  plus  mo- 
dique et  propre  à s’aclapter  à toutes  les  espèces  de  tours , ce 
n’est  plus  qu’après  2601  révolutions  sur  le  dévidoir  que  le  brin 
peut  se  retrouver  sur  le  même  point,  et  alors  il  n’y  a plus  rien 
à craindre  des  effets  de  l’humidité.  La  poulie  attachée  à l’axe , 
dans  les  totirs  ordinaires,  agit,  dans  le  nouvel  appareil,  par 
une  corde  sans  fin  sur  une  seconde  poulie  double  et  couronnée 
d’une  troisième  qui  lui  est  adhérente,  et  qui  par  conséquent 
suit  et  parcourt  les  mômes  révolutions.  XJne  seconde  corde 
sans  fin  qui  passe  dans  la  gorge  de  cette  troisième  poulie  com- 
muniqueson  mouvement  âune  quatrième  poulie,  qui  porte  le 
va-et-vient.  Le  rapport  des  divers  diamètres  de  ces  roues  fait 
tout  le  secret  de  ce  mécanisme  j il  est  tel  que  la  dernière  poulie 
fait  I q36  tours,  et  la  première  2601  révolutions  avant  qu’elles 
se  retrouvent  dans  la  même  position. 

M.  Jourdan,  de  Ganges,  a Imaginé  de  garnir  dfe  drap  les 
griffes,  afin  que  le  frottement  dépouille  le  brin  de  tout  bou-  . 
chon,  gance  , mariage  et  autres  imperfections , et  rende  ainsi  le 
dévidage  inutile.  Il  économise  en  outre  les  frais  d’une  autre  ma- 
nipulation , en  doublant  la  soie  en  même  temps  qu’il  la  tire. 

La  fileuse,  assise  à côté  du  tour  et  de  la  bassine,  jette  dans 
l’eau  que  contient  ce  vaisseau  un  nombre  de  cocons  déterminé 
pour  l’espèce  de  soie  qu’elle  veut  faire  : on  en  emploie  ordi- 
nairement de  cinq  à dix-huit  ou  vingt  pour  former  un  brin  ; 
mais  le  même  M.  Jourdan,  que  nous  venons  de  citer,  est  par- 
venu â filer  des  soies  à deux  cocons , et  à rendre  imperceptible , 
même  à la  loupe,  la  soudure  des  bouts  lorsqu’elle  a passé  par 
la  croisure.  M.  Bonnard,  de  Lyon,  a été  plus  loin  encore,  il  a 
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filé  à un  seul  cocon , expérience  plus  curieuse  qu’utile,  puisque 
la  sole  qui  en  provient  ne  saurait  être  employée  sans  être 
doublée. 

On  croise  les  soies  en  tordant  ensemble  deux  brins,  qui  se 
dévident  sur  l’basple  chacun  en  un  écheveau  séparé  j ils  rou- 
lent ainsi  l’un  et  l’autre,  et  deviennent,  par  la  torsion  et  le 
frottement,  plus  nerveux,  plus  ronds  et  plus  unis.  Mais  le 
degré  de  croisure  est  arbitraire , et  les  fileuses  n’ont  pas  même 
toujours  l’attention  de  donner  le  même  nombre  de  tours  à la 
même  soie.  M.  Gensouls  a encore  trouvé  le  moyen  de  corriger 
ce  vice,  il  a substitué  aux  griffes  une  roue  emboîtée  dans  un 
cercle.  ïllle  est  percée  de  deux  trous  sur  son  diamètre  ; ils  re- 
çoivent les  brins  au  sortir  de  la  filière,  et  par  le  mouvement 
que  lui  imprime  , en  se  déroulant,  une  ficelle  dont  la  longueur 
est  déterminée  par  le  nombre  de  tours  que  doit  faire  la  roue , 
les  brins  se  croisent  nécessairement  dans  la  mesure  fixée. 

Avant  cette  opération  , l’ouvrière  a promené  sur  les  cocons, 
dans  la  bassine,  un  petitbalai  auquel  s’attache  le  bout  du  brin 
aussitât  que  la  chaleur  de  l’eau  l’a  décollé. 

La  première  couche  du  cocon , formée  d’un  fil  grossier,  pro- 
duit les  côtes. ‘Lorsque  cette  enveloppe  est  enlevée  , les  bouts 
de  chacun  des  brins,  dont  la  réunion  ne  doit  former  qu’un  fil, 
sont  rassemblés  entre  les  doigts  de  la  fiieusc  ; elle  les  tord  légè- 
rement, les  croise,  s’il  y a lieu,  avec  ceux  de  l’autre  éche- 
veau, les  fait  passer  dans  la  filière  qui  tient  au  fourneau  , et 
ensuite  dans  les  griffes,  et  les  attache  à l’une. des  ailes  de 
l’hasple.  Aussitôt  la  tourneuse,  attentive,  imprime  le  mouve- 
ment à la  machine  ; les  yeux  toujours  sur  les  brins  qui  s’élèvent 
de  la  bassine,  elle  doit  s’arrêter  s’il  s’en  rompt  quelqu’un, 
afin  que  la  soie  ne  devietine  pas  inégale.  La  fileuse  rattache 
les  bouts  cassés,  et  lorsqu’un  cocon  achève  do  se  dévider,  elle 
soude  à son  dernier  bout  le  premier  bout  d’un  nouveau  cocon  : 
elle  en  a pour  cela  toujours  un  certain  nombre  en  réserve  dans 
un  coin  âÈ  la  bassine.  On  voit  que  cette  ouvrière  a besoin 
d’une  constante  vigilance,  d’une  grande  activité  et  de  beau- 
coup d’adresse. 

Les  nymphes  que  l’enveloppe  lai.sse  échapper  à mesure 
qu’elle  se  dévide  sont  soigneusement  enlevées  de  la  bassine 
et  jetées  ati  fumier  : il  parait  qu’en  Piémont  on  en  fait  un  en- 
grais particulier  quand  on  ne  “les  donne  pas  à manger  aux 
cochons. 

Nous  avons  dit  que  les  soies  étaient  croisées  ou  non  croisées  : 
on  distingue  les  dernières  par  la  dénomination  de  trames,  parce 
qu’elles  servent  en  effet  à cet  usage  dans  la  fabrication  des  tis- 
sus I on  les  emploie  aussi  pour  la  bonneterie.  Parmi  les  pre- 
mières, les  unes  portent  le  nom  de  tramettes,  et  l’on  en  fa- 
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çonne  généralement  des  bas;  les  autres,  improprement  appe- 
lées organsins,  à cause  qu’on  leur  en  donne  communément 
l’apprêt , seraient  mieux  désignées  par  la  qualification  de  soies 
fines  : on  en  fait  la  chaîne  des  étoffes.  Les  soies  blanches  de 
cette  espèce  sont  la  matière  des  crêpes , des  gazes , des  blondes 
et  des  tulles  blancs.  C’est  pour  cette  dernière  sorte  de  dentelles 
que  M.  Jourdan  a filé  des  soies  admirables  par  leur  finesse, 
leur  égalité  et  leur  blancheur,  à quatre,  à trois  et  même  à 
deux  cocons. 

Les  cocons  doubles  fournissent  une  soie  plus  grossière  que 
les  cocons  simples  ; leur  produit  porte  dans  le  commerce  le 
nom  de  doupions , on  en  fait  les  soies  à coudre. 

Les  chiques  sont  la  sole  tirée  des  cocons  qui  portent  ce 
nom  ou  celui  de  peaux , et  que  nous  avons  dit  être  le  rebut  des 
chambrées.  Cette  sole,  d’une  qualité  très-inférieure,  sert  prin- 
cipalement à la  fabrication  des  rubans  et  des  pluches. 

Enfin , les  cocons  que  le  papillon  a percés,  les  pellicules  de 
ceux  qui  restent  après  qu’on  en  a retiré  la  soie,  les  côtes,  qui 
sont  leur  première  enveloppe,  la  bave  blanche  à laquelle  ils 
sont  suspendus  sur  les  bruyères,  tous  ces  débris,  connus 
sous  le  nom  de  frisons  ou  de  moresques , battus  , écrasés  sur 
un  billot  à diverses  reprises,  mis  en  ébullition  dans  de  l’eau 
de  savon,  et  ensuite  cardés  et  filés,  forment  diverses  sortes 
de  matières  appelées  coconille , fantaisie , filosclle,  capiton, 
suivant  leur  nature  particulière  ou  leur  préparation,  et  em- 
ploj'ées  sous  la  dénomination  générique  de  f caret  dans  la  fabri- 
cation d’une  multitude  Je  tissus  et  d’objets  de  bonneterie. 
IVlais  les  cultivateurs  manipulent  très-rarement  eu»-mêines 
ces  résidus  de  l’éducation  de  leurs  vers  à soie  et  de  leurs  fila- 
tures, et  il  serait  déplacé  de  s’étendre  davantage  ici  sur  les 
procédés  qui  les  rendent  propres  à l’usage  qu’on  en  fait  dans 
les  manufactures. 

L’objet  des  cultivateurs  qui  «lèvent  des  vers  à soie  est  de 
faire  produire  à ces  insectes  la  plus  grande  quantité  possible 
de  cocons  et  d’obtenir  avec  un  petit  nombre  de  cocons  beaq- 
coup  de  soie  : nous  aurons  atteint  le  but  que  nous  nous  pro- 
posions si  les  règles  que  nous  avons  tracées  peuvent  contribuer 
à leur  assurer  chaque  année  4i  kilogrammes  (loo  livres)  de 
cocons  par  3o  grammes  (une  once)  de  graines,  et  4i  déca- 
crammes  (une  livre)  de  sole  par  4 à 5 kilogrammes  (lo  à la 
livres)  de  cocons.  (Vincens  de  Saint-Lauhent.) 

VERCHÈllE.  Un  des  noms  de  la  jAcninE. 

VERDAGE.  On  donne  ce  nom  , dans  quehpies  cantons , aux 
B.ÉCOLTES  EXTEnnÉES  eu  fleur  pour  engrais.  (B.) 

YERDALE  C’est,  aux  environs  de  Narbonne , une  olive  très- 
productive  et  donnant  de  la  bonne  huile.  P^ojszOlivïzr.,  (B.) 
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VERDAU.  C’est  le  nom  que  donnent  les  cultivateurs  de 
Montreuil  à une  petite  chenille  verte  qui  dévore  au  printemps 
les  bourgeons  de  leurs  pêchers.  Elle  se  transforme  en I’alucite 
vEnDELLB,  que  j’ai  figurée  pag.  4oi  du  tom.'LIX  des  Annales 
d’agriculture.  (B.) 

VERDEAU  ou  VERDIEAU.  Nom  d’une  variété  du  poi- 

niER  SAUVAGE. 

VERDELET.  Les  aides  des  patres  portent  ce  nom  sur  les 
niontugiies  de  la  ci-devant  Auvergne.  (B.) 

VERDURES.  On  appelle  ainsi , dans  le  langage  des  nour- 
risseurs  de  vaches  à lait,  les  herbes  fraîches  qu’ils  donnent  à 
ces  vaches , qui , comme  on  sait , sont  toujours  tenues  à l’étable, 
l^oyez  Vache.  , 

Comme  les  verdures  procurent  beaucoup  plus  de  lait  que 
les  fourrages  secs,  les  nourrisseurs  cherchent  à s’en  procurer 
le  plus  tût  possible  au  printemps  et  le  plus  tard  possible  en 
autnmme.  (B.) 

VERETTE.  C’est  le  claveau  pour  quelques  cultivateurs. 
(B.) 

VERGE.  Nom  de  I’ivraie  dans  les  environs  de  Troyes.  (B.) 

VERGE.  Ancienne  mesure  de  Longueur.  Voyez  Mesure. 

VERGE  D’OR  , Solidago.  Genre  de  plantes  de  la  syngé- 
nésie  superflue  et  de  la  famille  des  corymbifères,  qui  renferme 
plus  de  quarante  espèces , dont  une  est  fort  commune  dans  les 
bois  , et  nuit  à dix  autres , fréquemment  cultivées  dans  les  jar- 
dins, à raison  de  la  beauté  de  leurs  fleurs. 

Toutes  les  verges  d’or  ont  les  feuilles  alternes,  et  les  fleurs 
jaunes , ‘petites , et  disposées  enpanicules  terminales,  sofivent 
unilatérales. 

La  Verge  d’or  commune,  Solidago  virga  aurea  , Lin.,  a 
les  racines  vivaces;  les  tiges  droites,  striées,  velues,  hautes 
de  2 à 3 pieds  ; les  feuilles  inférieures  elliptiques , velues  , 
dentées , les  supérieures  lancéolées  et  souvent  entières  ; les  épis 
droits.  Elle  croît  dans  les  bois  et  fleurit  à la  fin  de  l’été.  On 
la  regarde  comme  détersive  et  vulnéraire.  Tous  les  bestiaux  la 
mangent  quand  elle  est  jeune.  L’abondance  avec  laquelle  elle 
se  trouve  dans  certains  lieux  fait  désirer  qu’on  la  ramasse  pour 
faire  de  la  litière  et  du  fumier,  ou  pour  chauffer  le  four.  Elle 
serait  propre  à l’ornement  des  parterres , si  on  n’en  avait  pas 
quantité  d’autres  espèces  plus  belles  à y placer. 

La  Verge  d’or  du  Canada  a les  racines  vivaces;  les  tiges 
droites , velues,  de  2 à 3 pieds  de  haut;  les  feuilles  lancéolées, 
dentées,  trinervées  , rudes  ; les  épis  inférieurs  recourbés.  Elle 
est  originaire  de  l’Amérique  septentrionale,  et  fleurit  à la  fin 
de  lîété.  C’est  une  très-belle  plante , qu’on  voit  très-fréquem- 
ment dans  les  jardins , dont  elle  fait  l’ornement  pendant  une 
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partie  de  l'été  et  toute  l'automne.  Ses  Tariétés  sont  presque 
toutes  autant  d'espèces. 

L>a  Verce  d'or  TRès-éi.ETÉE  a les  racines  vivaces  ; les  tiges 
hérissées , hautes  de  4 é 5 pieds  ; les  feuilles  lancéolées , ri- 
dées , dentées  ; les  fleurs  placées  du  même  côté  de  là  pani- 
cule.  Elle  croit  naturellement  dans  l'Amérique  septentrio- 
nale , et  fleurit  en  automne.  On  la  cultive  dans  la  plupart 
de  nos  jardins , où  elle  se  fait  remarquer  par  la  hauteur  et  la 
largeur  de  ses  touffes.  On  lui  attribue  plusieurs  variétés  qui 
doivent  être  regardées  comme  espèces. 

La  Verge  d'or  a épis  recourbes,  Solidago  nutans  , res- 
semble beaucoup  à la  précédente,  mais  s'en  distingue  fort  bien 
par  le  caractère  qu'indique  son  nom.  On  la  cultive  dans  plu- 
sieurs jardins  paysagers  principalemeut  dans  celui  de  M.  Gillet 
Laumont,  à Uomont. 

La  Verge  d’or  toujours  verte  a les  racines  vivaces  ; les 
tiges  droites , glabres  , hautes  de  5 à 6 pieds  ; les  feuilles  lan- 
céolées , un  peu  charnues , très-ejitières , très-glabres  et  lui- 
santes , seulement  un  peu  rudes  en  leurs  bords  ;Tes  fleurs  tour- 
nées du  même  côté  et  à pédoncules  velus.  Elle  se  trouve  dans 
l’Amérique  septentrionale,  et  se  cultive  très  - fréquemment 
dans  les  jardins , où  elle  se  fait  remarquer  par  sa  beauté.  Elle 
fleurit  au  commencement  de  l’automne  , et  ne  disparaît  qu’aux 
fortes  gelées. 

La  Verge  d’or  a larges  feuilles  , Solidago  Jlcxicaulis  , 
Lin.,  a lés  racines  vivaces;  les  tiges  droites,  flexueuses,  noueu- 
ses , rougeâtres , glabres , hau  tes  de  a pieds  ; les  feuilles  ovales, 
aiguës , dentés , glabres  ; les  grappes  droites.  Elle  est  origi- 
naire de  l’Ameriqueet  sp  cultive  dans  nos  jardins,  où  elle  fleurit 
en  septembre.  Quoique  de  moitié  moins  grande  que  les  autres , 
elle  y tient  avantageusement  sa  place , parce  que  son  aspect  est 
différent. 

Je  pourrais  étendre  cette  liste  de  plusieurs  autres  espèces , 
qu’on  voit  également  dans  les  jardins , mais  dont  les  caractères 
sont  plus  diffîciles  à saisir , et  que  les  botanistes  même  les 
plus  consommés  sont  embarrassés  à déterminer , car  je  les  ai 
presque  toutes  observées  en  Amérique. 

Toutes  les  plantes  de  ce  genre  se  placent  avec  avantage  dans 
les  grands  parterres , contre  les  murs  des  terrasses , dans  l’in- 
tervalle des  derniers  rangs  des  massifs,  sur  le  bord  des  lacs  et 
des  rivières,  etc.  Par-tout  elles  produisent  de  bons  effets  au 
coup  d’oeil.  Leurs  fleurs,  qui  ont  beaucoup  d’éclat  en  masse  , 
mais  extrêmement  peu  d’odeur  , terminent  avec  celles  des  as- 
tères , qu’on  met  souvent  en  opposition  avec  elles , le  calen- 
drier de  Flore , c’est  - à - dire  ne  disparaissent  que  par  suite 
des  premières  fortes  gelées.  Quelques-unes  même  les  bravent 
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pendant  une  partie  de  l’birer.  On  les  multiplie  de  graines  y 
qu’on  sème,  aussitôt  qu’elles  sont  mûres,  dans  une  plate-bande 
exposée  au  levant  et  bien  préparée,  ou,  plus  habituellement , 
par  le  déchirement  des  vieux  pieds.  Elles  ont  tant  de  pro- 
pension à étendre  leurs  touffes , qu’un  des  désagrémens  de  leur 
culture  est  la  difficulté  de  les  fixer  dans  des  limites.  Il  faut 
pour  cela  rogner  tous  les  ans  au  printemps , ou  déplanter  tous 
les  deux  ou  trois  ans,  pour  diminuer  leur  grosseur  , les  pieds 
qui  sont  dans  les  parterres.  Toute  espèce  de  terre  et  toute  ex- 
]K)sition  leur  sont  propres  5 mais  elles  croissent  mieux  dans  un 
bon  fonds  , et  sont  plus  brillantes  au  soleil  qu’ailleurs.  Leurs 
tiges  doivent  être  coupées  au  commencement  de  l’hiver  et 
peuvent  être  employées  à chauffer  le  four  ou  à faire  du  fumier. 

(B.) 

VERGE  A PASTEUR.  C’est  la  cakdère  velue. 

VERGÉE.  Mesure  de  terre  anciennement  en  usage  dans 
quelques  lieux.  Voyez  Mesure. 

VERGER.  Lieu  clos  planté  d’arbres  fruitiers  en  plein  vent. 

Nos  pères  plantaient  des  vergers  , ai-je  observé  dans  les  notes 
faisant  suite  à la  nouvelle  édition  d’Olivier  de  Serres  , im- 
primée chez  madame  Hiizard  , et  nous  détruisons  ceux  qui 
existent.  Avaient-ils  raison?  Avons -nous  tort?  Nos  jardins 
remplis  d’espaliers,  de  pyramides,  de  quenouilles,  de  nains 
les  remplacent-ils  avantageusement  ? 

Il  est  très-certain  que  quand  on  examine  un  vaste  pommier 
dont  les  branches  plient  sous  le  poids  des  fruits  dont  elles  sont 
chargées  , on  est  porté  à croire  qu’il  n’y  a paj  de  meilleur 
moyen  de  se  procurer  des  pommes  que  de  planter  des  Pleins- 
vents.  ( Voyez  ce  mot.)  C’est  aus.si  ce  qu’ont  d’abord  fait  tous 
les  peuples  lorsqu’ils  ont  commencé  à devenir  agriculteurs. 
Cependant,  d’un  côté,  on  a remarqué  que  les  arbres  de  cette 
espèce  employaient  beaucoup  de  terrain  , ne  donnaient  abon- 
damment du  fruit  qu’au  bout  d» plusieurs  années,  et  encore 
de  deux  ou  trois  années  l’une  ; que  ce  fruit  était  généralement 
petit  et  très-sujet  à manquer  par  l’effet  de  l’intempérie  des  sai- 
sons , etc. , etc.  D’un  autre  côté  , on  a observé  que  la  même 
espèce  d’arbres  , soumise  à des  procédés  particuliers , fournis- 
sait un  produit  dès  la  troisième  année , et  que  ce  produit  était 
beaucoup  plus  assuré,  plus  beau,  et  même  en  définitif  plus  con- 
sidérable : de  là  on  a été  porté  à préférer  les  arbres  placés  dans 
les  jardins  à ceux  des  vergers;  et  c’est  ce  qu’on  fait  en  ce  mo- 
ment , sur-tout  autour  des  grandes  villes  et  dans  tous  les  lieux 
où  l’opulence  peut  payer  l’augmentation  de  dépense  qu’une 
culture  plus  soignée  amène  nécessairement. 

Je  suis  loin  de  blâmer  le  goût  actuel,  qui  est  très-favorabl 
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au  dévelop[>ement  de  l’industrie  agricole,  et  auquel  on  doit  le 
perfectionnement  des  variétés;  mais  je  voudrais  cependant  voir 
conserver  les  vergers , qui , à côté  de»  inconvéniens  annoncés 
plus  haut,  présentent. des  avantages  incontestables,  dont  le 
principal  est  d’exister,  une  fois  plantés,  sans  dépenses,  pen- 
dant plusieurs  générations  , et  de  fournir  par  conséquent  an- 
nuellement, presque  pour  rien,  des  fruits  à leurs  propriétaires. 
D’ailleurs,  il  est  l;/eaucoup  d’arbres  , tels  que  les  cerisiers,  les 
pruniers,  les  noyers,  etc. , qui  ne  se  prêtent  pas  facilement  aux 
caprices  du  jardinier,  et  qui  demandent  par  conséquent  à être 
laissés  en  plein  vent.  On  dira  peut-être  que  ces  arbres  , ainsi 
que  tous  les  autres , pourront  être  dispersés  sur  le  bord  des 
routes , sur  la  lisière  des  champs , dans  les  vignes , etc. , et  cela 
est  vrai;  mais  ils  y seront  plus  battus  par  les  vents,  plus  ex-  ' 
posés  aux  intempéries  de  l’atmosphère , au  pillage  des  mal- 
faisans,  etc.  On  doit  conclure  de  ces  réllexions  , je  crois , qu’il 
est  à désirer,  pour  l’avantage  général  de  la  société,  que  les 
trois  modes  de  culture  des  arbres  fruitiers  soient  simultanément 
employés  par-tout  ; savoir,  celui  dos  jardins,  des  vergers  fer- 
més, çt  en  plein  cl.amp.  » 

Ordinairement  on  place  le  verger  à côté  de  la  maison  , et 
on  l’entoure  de  murs,  ou  de  haies,  ou  de  fossés,  pour  le  mettre 
à l’abri  des  bestiaux  et  des  voleurs  : c’est  le  lieu  des  ébats  de» 
enfans,  souvent  même  des  animaux  domestiques,  tels  que  les 
génisses  , les  poulains.  On  calcule  rarement  son  exposition  ; 
cependant  elle  n’est  pas  d’une  petite  importance  pour  la  réus- 
site et  la  vigueur  des  arbres,  l’abondance  et  la  qualité  des 
fruits  tju’ils  doivent  produire.  L’ouest  et  le  nord  sont  les  pires 
aux  environs  de  Paris;  cependant  les  pommiers  y prospèrent 
souvent;  un  terrain  profond  et  substantiel  est  celui  qui  con- 
vient le  plus,  car  on  doit  éviter  également  et  la  trop  grande 
aridité  et  la  trop  grande  humidité. 

Depuis  François  Iv , qu’on  peut  regarder  comme  le  créa- 
teur des  vergers  en  France,  jusqu’à  Olivier  de  Serres  , qui  a 
le  premier  posé  les  bases  de  leur  culture  , il  ne  paraît  pas 
qu’on  .se  soit  beaucoup  attaché  au  perfectionnement  des  vat 
riétés  employées  dans  les  vergers  ; mais  depuis  cette  dernière 
époque  jusqu’à  nos  jours  , la  science  agricole  a fait  des  progrès 
ti  rapides,  que  le  ndVnbr^  de  ces  variétés  s’est  jjrodigieusenient 
accru. 

Mais  quelle  est  la  nature  des  arbres  qu’il  convient  de  placer 
dans  les  vergers?  Je  répondrai,  i“.  les  Sauvageons  , 3“.  les 
F»  ANCs,  les  uns  et  les  autres  greffés,  s’entend.  Voyez  cés  mots. 

Les  sauvageons  ont  une  surabondance  de  vigueur  que  ne 
possèdent  pas  les  francs  ; ils  étendent  plus  loin  leurs  rameaux, 
durent  plus  long-temps,  sont  moins  délicats  sur  le  choix  du 
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terrain;  mais  il*  donnent  du  fruit  beaucoup  plus  tard,  et  le 
fruit  est  plus  petit.  11  s’agit  de  choisir  d’après  ces  données.  Nos 
I aïeux  préféraient  les  sauvageons , comme  je  l’ai  observé  plus 
baut,  parce  qu’ils  pensaient  toujours  à leurs  enfans  lorsqu’ils 
faisaient  une  plantation  quelconque , et  qu’ils  étaient  peu  dé- 
licats sur  la  qualité  des  fruits;  nous  choisissons  communément 
des  francs , parce  que  nous  sommes  plus  accoutumés  aux  fruits 
perfectionnés.  11  me  semble  que  la  raison  indique  ici  le  terme 
moyen  comme  le  meilleur  : en  effet,  quelques  espèces  de  poires 
peuvent  être  greffées  plus  avantageusement  sur  sauvageons, 
d’autres  sur  franc,  d’autres  sur  coignassier,  et  certaines  es- 
pèces de  pommes  ne  doivent  pas  être  placées  indifféremment 
sur  sauvageon  ou  sur  franc.  Quant  aux  autres  arbres , tels 

Sue  les  coignassiers  , les  cerisiers , les  pruniers , les  aman- 
iers,  les  abricotiers,  les  pêchers,  les  châtaigniers,  les  néfliers 
et  les  cormiers,  ils  ne  présentent  pas  des  différences  aussi  mar- 
quées lorsqu’on  les  greffe  sur  un  sujet  plutôt  que  sur  un 
autre;  mais  cependant  on  ne  peut  se  dispenser  d’v  faire  atten- 
tion lorsqu’on  désire  avoir  des  arbres  qui  remplissent  toutes 
les  conditions  requises , ne  fût-ce  que  la  considération  de  l’é- 
poque de  la  maturité  des  fruits,  époque  qui  varie  de  plusieurs 
mois,  selon  la  préférence  qu’on  a donnée  à l’un  plutôt  qu’à 
l’autre. 

La  distance  qu’il  coavieht  de  mettre  entre  les  arbres  des 
vergers  varie  selon  la  nature  du  terrain  et  l’espèce  des  arbres. 
Elle  doit  être  considérable  dans  un  bon  terrain,  et  lorsque  c’est 
une  es;>èce  de  première  grandeur,  un  noyer,  par  exemple. 
L’excès  en  plus  est  dans  tous  les  cas  plus  avantageux  que  l’excès 
en  moins.,  et  pour  la  quantité  du  fruit,  et  pour  la  durée  des 
arbres , et  pour  l’abondance  de  l’herbe  que  doit  fournir  le  sol. 
f'byez  Pl-ANTATION. 

Le  mode  de  plantation  des  vergers  peut  être,  selon  le  goût 
du  propriétaire  , en  ligne  ou  en  quinconce  ; cependant  ce  der- 
nier est  à préférer , parce  qu’il  met  chaque  arbre  dans  la  po- 
sition la  moins  défavorable  relativement  aux  autres.  Voyez 
Quinconxe. 

Quelques  écrivains  veulent  qu’on  place  la  même  sorte  d’arbre 
dans  la  même  ligne  : je  ne  suis  point  de  set  avis.  Selon  mol , 
on  doit , d’après  les  principes  des  assolemens,  placer  un  arbre 
à noyau  entre  deux  arbres  à pépin  et , d’après  les  lois  de  la 
physique,  un  petit  arbre  entre  deux  grands.  11  sera  bon  de  cal- 
"culer  anssi  le  placement  des  espèces  selon  les  règles  indiquées 
par  M.  Rast-Maupas  pour  les  plantations  perpétuelles,  règles 
que  j’ai  fait  coniiaitre  au  mot  Plantation. 

On  ne  devrait  jamais  manquer  de  défoncer  le  terrain  des- 
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tincàétre  transformé  en  verger;  cependant  l’augmentation  dans 
la  dépense  arrête  presque  toujours  : c’est  un  très-mauvais  cal- 
cul, car  les  effets  d’un  défoncement  agissent  pendant  toute  la 
durée  des  arbres , et  le  produit  d’une  seule  année  lorsque  les 
arbres  sont  en  plein  rapport,  le  rembourse  souvent.  On  croit 
communément  que  la  largeur  du  trou  produit  le  même  effet 
pendant  les  premières  années  ; mais  c’est  une  erreur,  puisque 
cette  largeur  n’a  aucune  influence  sur  l’amélioration  générale 
du  sol  (voyez  Défoncement)  ; cependant  un  trou  large  vaut 
toujours  mieux  qu’un  trou  étroit , et,  mieux  que  les  trous,  les 
Tranchées  (voyez  ce  mot)  de  6 pieds  de  large  sur  3 de  pro- 
fondeur. 

Une  fois  plantés,  les  arbres  des  vergers  se  conduisent  comme 
les  autres  Peeins-vents.  Voyez  ce  mot. 

Généralement  le  sol  des  vergers  est  laissé  en  pâturage  : c’est 
là,  comme  je  l’ai  dit  au  commencement  de  cet  article,  qu’on 
laisse  s’ébattre  les  jeunes  animaux  qui  ont  besoin  d’air  et 
d’exercice  pendant  que  leurs  mères  sont  au  travail  ; souvent 
aussi  on  l’abandonne  aux  oies,  aux  dindons  et  autres  volailles. 
Quelque  destination  qu’on  lui  donne , il  faut  l’entretenir  en 
bon  état  de  production  par  des  labours  et  des  engrais  de  loin 
en  loin  , tous  les  cinq  à six  ans , par  exemple.  C’est  une  erreur 
de  croire  qu’on  ne  doive  pas  y établir  des  prairies  artificielles, 
des  cultures  de  céréales,  de  plantes  qui  demandent  des  binages 
d’été , comme  pommes  de  terre , maïs , haricots , etc. , l’expé- 
rience prouvant  que  les  arbres  gagneront  d’autant  plus  qu’on 
le  soumettra  à un  cours  d’assolemens  plus  régulier.  Voyez 
Assolement. 

Ce  qui  me  resterait  à dire  sur  les  vergers  étant  commun  à la 
culture  des  arbres  fruitiers  dans  les  jardins , je  renvoie  le  lec- 
teur aux  articles  de  chacun  de  ces  arbres  et  au  mot  Fruitier. 

(B.) 

VERGEROLLE  , Engeron.  Genre  de  plantes  de  la  syngé- 
nésie  superflue  et  de  la  famille  des  corymbifères , qui  réunit 
plus  de  trente  espèces  , dont  trois  ou  quatre  sont  assez  com- 
munes ou  assez  remarquables  pour  intéresser  les  cultivateurs. 

La  Vergerolle  odorante,  Erigeron  graveolens , a les  rar 
cines  vivaces;  les  tiges  droites,  cylindriques,  velues,  rou- 
geâtres, rameuses , hautes  de  2 â 3 pieds  ; les  feuilles  alternes, 
sessiles,  lancéolées,  entières,  parsemées  de  poils  glanduleux; 
les  fleurs  jaunes,  solitaires,  sur  des  pédoncules  glanduleux, 
dans  les  aisselles  des  feuilles.  Elle  se  trouve  dans  les  lieux 
secs , sur  le  bord  des  chemins  des  parties  méridionales  do 
l’Europe  et  même  des  environs  de  Paris , fleurit  au  milieu 
de  l’été  et  exhale , dans  la  chaleur  ou  lorsqu’on  la  froisse , 
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uae  odeur  forte  et  désagréable.  Oa  la  connaît  Yulgairemtmt 
•ous  le  nom  li'/ierbe  aux  punaises  , parce  qu’on  croit  qu’elle 
cliuïse  les  punaises  et  les  teignes  des  apparletuens  où  on  eu 
met  ouelques  rameaux  ; c’est  un  fait  faux,  ainsi  que  je  l’ai 
rériÜL'. 

Cette  plante  u’est  pas  sans  agrémens  par  la  grosseur  de  ses 
touiies,  la  couleur  et  le  nombre  de  ses  fleurs.  On  [leut  la  placer 
iirec  avantage  dans  les  lieux  les  plus  secs  et  les  plus  chauds 
des  jardins  paysagers.  Ou  la  multiplie  de  graines,  qu’on  sème, 
aussittVt  cju’elles  sont  mûres,  dans  quelque  terrain  que  ce  soit, 
ou  par  déchirement  de  ses  vieux  pieds. 

la»  V^eRGERot,i.E  vu  Canada  a les  racines  annuelles;  les 
tiges  droites,  cylindriques,  velues,  hautes  de  a à 3 pieds;  les 
feuilles  alternes,  linéaires,  lancéolées , velues  ; les  fleurs  jau- 
nâtres et  disposées  en  grosse  paiilcule  terminale.  Elle  est  ori- 
ginaire du  Canada  , d’où  elle  a été  apportée,  il  y a deux  cents 
ans,  en  France,  avec  les  peaux  de  castor  qu’elle  servait  à em- 
baller. Aujourd’hui  c’est  une  des  plantes  les  plus  communes 
dans  beaucoiyrde  lieux.  Je  l’ai  vue  couvrir  presque  excluslye- 
inent  des  cantons  entiers  dans  les  départemens  où  on' laisse 
reposer  les  champs  pendant  plusieurs  années  successives:  là, 
elle  j>eut  être  avantageusement  coupée  avant  sa  floraison,  pour 
faire  de  la  litière  et  augmenter  le  tas  de  fumier  , fabriquer  de 
la  potasse,  ou  plus  tard  pour  chauffer  le  four.  Il  est  presque 
impossible  de  la  détruire  complètement  dans  un  champ,  parce 
que  ses  semences  voyagent  sur  l’aile  des  vents  et  peuvent  y 
être  apjrortées  de  plusieurs  lieues  ; ni.ais  il  ne  paraîtpas  qu’elle 
nuise  beaucoup  au.\  récoltes,  parce  qu’elle  pousse  tard  et  qu’elle 
est  étoulTée  par  la  plupart  des  plantes  de  la  grande  culture, 
même  les  céréales , qui  sont  presque  mûres  quand  elle  com- 
mence à monter  en  graine. 

La  Vergeiiolt.c  aciie  .1  les  racines  vivaces;  les  tiges  droites, 
cylindriques,  velues , hautes  d’un  pied;  les  feuilles  alternes  , 
sessiles,  lancéolées,  obtuses,  velues;  les  fleurs  violettes,  assez 
grandes  et  solitaires  sur  des  pédoncules  axillaires.  Elle  croit 
dans  les  lieux  secs,  principalement  dans  les  calcaires  , et 
fleurit  à la  fin  de  l’été.  Elle  est  très-commune  dans  quelques 
cantons. 

I.SS  bestiaux  ne  mangent  aucune  de  ces  plantes.  (B.) 

VERGEAS.  Pluie  qui  s’est  glacée  immédiatement  après  sa 
chute  sur  les  arbres,  sur  les  plantes,  sur  la  terre. 

Le  verglas  fait'quelquefois  plus  de  mal  aux  arbres  que  le.» 
Gelées,  mais  jias  autant  que  le  Givre,  parce  qu’il  a moins 
d’épaisseur  que  ce  dernier.  Voyea  ces  deux  mots. 

Il  n’est  pa.s  donné  à l’industrie  humaine  d’empêcher  la  chute 
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«lu  vcrplas,  et  rarement  il  lui  est  possible  d’empèibcr  ses  cffeis 
et  «le  réparer  scs  suites.  (B.)  . 

VERONE.  Ancien  nom  de  I’aune.  (B.) 

VERINADE.  Nom  de  I’euphorbe  cuaracias  dans  le, dépar- 
tement des  Pyrénées-Orientales.  (B.) 

VERJUS.  Parmi  les  espèces  de  raisins  cultivées,  il  en  est 
une  qui,  dans  les  cantons  du  nord  et  du  centre  de  la  France, 
ne  parvient  jamais  qu’à  une  maturité  imparfaite;  on  l’appelle 
■verjus:  elle  est  désignée  dans  le  midi  sous  les  noms  de  borde- 
lais et  bourdelas.  Son  sur.  est  d’un  grand  usage  dans  l’écono- 
mie domesti(|ue.  Voyez  Vigne. 

Si  le  hasard  est  la  cause  vraisemblable  de  l’art  de  converlir 
en  vinaigre  les  vins  «pi’on  remarquait  tourner  à l’aigre  , la 
simple  observation  a dû,  long-tempsavant  cju’on  perfectionnât 
l’art  du  vinaigrier,  apprendre  que  certains  fruits  possèdent 
une  saveur  plus  ou  moins  acide  avant  leur  maturité  : les  gro- 
seilles , l’épine-vinette  et  sur-tout  le  raisin  ont  constamment 
cette  saveur  plus  ou  moins  Acide.  Voyez  ce  mot. 

Le  verjus  ne  saurait  être  considéré  à la  rigueur  comme  un 
véritable  vinaigre,  puis(|u’il  n’esl  pointle,produit  de  la  fermen- 
tation aeétueusc  : c’est  un  liquide  plus  ou  moins  pur  que  1.x 
pression  sépare  des  raisins  encore  verts  et  «ju’on  fait  dépurer 
par  le  repos. 

Cet  acide,  qui  est  le  même  que  le  nialique,  n’exi-ste  pas  seu- 
lement dans  le  verjus,  il  se  trouve  encore  dans  le  moût  des 
autres  espèces  de  raisins  d’autant  moins  abondamment  qu’ils  ~ 
sont  plus  mûrs;  c’est  pour  le  saturer  complé'tement  «ju’on  em- 
ploie la  chaux,  les  cendres  ou  d’autres  bases  terreuses  ou  alca- 
lines , dans  la  purification  du  sucre  de  raisin.  M.  Cbaptal  a 
remarqué  que  les  vins  qui  contiennent  le  plus  d’acide  maliqiie 
fournissent  les  plus  mauv  aises  qualités  d’eaux-de-vie. 

Le  suc  de  verjus  n’est  pas  dilficile  à préparer  ; il  s’agit  seu- 
lement de  prendre  les  grains  de  raisins  qui  portent  ordinaire- 
ment ce  nom,  de  les  écraser  encore  verts,  et  de  les  laisser 
ainsi  dans  un  vaisseau  découvert  pendant  environ  trois  se- 
maines; après  on  exprime  le  suc  par  le  moyen  d’une  presse, 
on  mêle  le  marc  avec  de  la  paille  bâchée  , pour  favoriser  l’é- 
coulement du  suc;  on  le  laisse  dépurer  vingt-quatre  heures; 
on  le  filtre  à travers  le  papier , et  on  le  distribue  dans  des 
bouteilles  de  nK'diocre  capacité  après  avoir  achevé  de  les 
remplir  avec  de  l’huile  d’œillet,  plus  propre  qu’aucune  autre 
jt  couvrir  les  licjuides  de  ce  genre,  attendu  qu’elle  conserve  sa  ) 
iluidité  en  hiver  , et  ne  laisse  pas , comme  celle  cjui  se  fige , 
passer  l’air  atmosphéricjue. 

Cest  par  ce  procédé  qu’on  prépare  et  qu’on  conserve  tous 
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les  sucs  des  fruits;  mais  il  en  existe  un  autre  , employé  pour 
les  sucs  décidément  acides  : il  consiste  à les  mettre  dans  des 
bouteilles  débouchées,  qu’on  chauffe  à la  chaleur  du  bain-marie 
jusqu’à  ce  nue  la  liqueur  ait  acquis  une  légère  température. 
Les  bouteilles  refroidies,  bouchées  exactement,  sont  portées 
à la  cave. 

On  fait  avec  le  suc  de  verjus  plusieurs  mets  assez  recher- 
chés : ils  portent  son  nom.  Si  on  l’a  laissé  exposé  au  soleil 
surplusieurs  assiettes  jusqu’à  ce  qu’il  soit  desséché  et  que  l’ex- 
trait qui  en  résulte  soit  conservé  dans  des  bouteilles  bien  fer- 
mées , on  peut  avec  quelques  grains  de  cet  extrait  assaisonner 
des  œufs  dans  toutes  les  saisons  (i).  (Pae.)  , 

On  appelle  aussi  spécialement  verjus  les  raisins  qui  se  sont 
développés  sur  les  ceps  après  la  floraison  des  autres,  et  qui  la 
plus  souvent  sont  frappés  de  la  gelée  avant  leur  maturité.  11 
est  des  années  où  il  se  produit  ^us  Jde  ces  sortes  de  verjus , 
d’autres  où  une  partie  et  même  la  totalité  sont  utilement  ven- 
dangés, quoique  le  vin  qu’ils  fournissent  ne  soit  jamais  de 
première  qualité.  (B.) 

VERMEIL  ou  VERMEILLER.  Nom  vulgaire  du  lombeic. 
VERMICEL  ou  TERÎMICHEL.  Pâte  formée  en  cylindres 
contournés  comme  des  vers , qu’on  a d’abord  fabriquée  exclu- 
sivement en  Italie,  et  qu’en  ce  moment  on  fabrique  dans 
presque  toute  l’Europe. 

Pour  faire  du  vermicel , on  prend  du  gruau  de  blé,  celui  à 
grain  dur  est  le  meilleur  ; on  le  pétrit  avec  le  moins  d’eau  pos- 
sible et  au  moyen  de  leviers  fort  longs;  on  y ajoute  un  peu  de 
sel  et  souvent  quelques  pincées  de  safran  en  poudre,  et  après 
quelques  heures  de  fermentation,  on  fait  passer,  au  moyen 
d’une  presse , la  pâte  qui  en  est  résultée , et  qui  est  alors  si  diye 
que  le'doigt  peut  à peine  la  faire  céder,  à travers  un  crible  de 
cuivre,  ayant  soin  de  couper  les  cylindres  à mesure  qu’ils  ont 
acquis  3 à 4 pouces  do  long  , pour  pouvoir  les  manier,  les  faire 
sécher  et  les  empaqueter  facilement. 

En  qualité  de  pâte  non  fermentée  et  très-compacte,  le  ver- 
micel devrait  être  indigeste  ; mais  comme  il  est  très-mince,  il 
fournit  beaucoup  de  points  d’action  aux  sucs  de  l’estomac , en 
conséquence  on  se  plaint  rarement  qu’il  fasse  mal  : au  con- 
traire, on  le  donne  fréquemment  aux  convalescens  pour  les  re- 
faire, car  il  passe  pour  plus  nourrissant  que  le  pain  même.  Il 


(i)  Dans  le  quinzième  siècle,  on  faisait  à Paris  une  bien  plus  grande 
consommation  de  verjus  qii’aujoiird’hui  : U y en  avait  de  commun  , fait 
avec  rosEii.i.E;  de  moyen  , fait  avec  le  raisik  ; et  defin  , qui  était  du  jus 
de  ciTROK.  Les  Normands  subsiituaieni  au  second  le  jus  d’une  variété 
dp  pouime  très-aigre.  (^^ote  de  M,  Base.) 
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est  fort  agréable  au  goât , soit  cuit  dans  le  bouillon  , soit  cuit 
dans  le  lait. 

Le  macaroni,  le  kagne,  le  lazagne,  \e pâtre,  ne  sont  que 
des  espèces  de  Termicels  qui  ont  passé  par  des  trous  plus  gros 
ou  d'une  forme  différente. 

Les  pâtes  qu’on  coupe  au  couteau  et  qu’on  fait  cuire  avant 
leur  dessiccation  peuvent  aussi  entrer  dans  la  même  série. 

Les  Italiens  sont  encore  les  plus  grands  mangeurs  de  |)âtes 
de  tous  les  peuples  de  l’Europe.  Je  doute  qu’ils  trouvent  réel- 
lement de  l’avantage  à les  préférer  au  Pain.  Voyez  ce  mot  et 
le  mot  Bi,É.  (B  ) 

VERMICULAIRE  BRULAJSTE.  Voyez  Orpin. 
\ERMIER.  On  appelle  ainsi  , dans  quelques  parties  de  la 
France,  les  larves  des  cnARANÇONs,  des  alucites,  les  cam- 
pagnols , les  MULOTS , les  SOURIS  et  autres  ennemis  du  grain.  (B.) 
VERMILLON  DE  PROVENCE.  C’est  le  carthame  des 

TEINTURIERS. 


VERMINE.  L’acception  propre  de  ce  mot  doit  s’appliquer 
aux  pous  qui  tourmentent  l’homme  à tout  âge  et  sur- tout 
dans  son  enfance , lorsqu’on  ne  leur  fait  pas  une  guerre  conti- 
nuelle; mais  les  cultivateurs  l’étendent  souvent  à tons  les  in- 
sectes en  général  qui  nuisent  aux  produits  de  leurs  récoltes^ 
môme  dans  quelques  endroits  aux  rats  et  aux  souris,  aux  li- 
maces , aux  vers  de  terre,  etc. 

Ce  mot  est  devenu  trop  vague  pour  l’état  actuel  de  nos  con- 
naissances , et  en  conséquence  il  ne  doit  pas  être  conservé. 
Voyez  au  mot  Insecte.  (B.) 

VERMINIER.  Nom  commun  des  rats,  des  souris,  des 
MULOTS  et  des  campagnols  dans  les  environs  d’Alençon.  (B.) 

VERMINIÉRE.  C’est  une  fosse  dans  laquelle  on  détermine 
la  production  d’une  grande  quantité  de  larves  de  mouches,  et 
dans  laquelle  les  oiseaux  de  basse-cour  trouvent,  sans  dépense 
pour  le  propriétaire , un  supplément  de  nourriture  pendant  six 
mois  de  l’année.  Quoique  la  surabondance  d’une  nourriture 
animale  nuise  à la  qualité  de  la  chair  et  des  œufs  des  poules  , 
il  est  trop  avantageux  d’avoir  une  verminière  pour  que  les 
principes  de  sa  construction  ne  soient  pas  décrits  dans  cet  ou- 
vrage. On  les  trouvera  à l’article  Poule.  (B.) 

VERMOULURE.  Ce 'mot  se  donne  aux  trous  que  font  les 
insectes  dans  les  bois  ainsi  qu’à  la  poussière  qui  en  résulte. 

Un  très-grand  nombre  de  genres  d’insectes  déposent  leurs 
œufs  sur  les  bois  vivans  et  morts , et  il  eu  naît  «des  larves  qui 
vivent  aux  dépens  de  ces  bois  , y creusent  des  galeries , et 
finissent,  avec  le  temps,  par  faire  mourir  les  arbres,  et  par 
mettre  hors  de  service  les  poutres,  les  ustensiles  aratoires,  les 
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meubles  et  autres  objets  en  bois  que  l’Iiomme  fabrique  pour 
son  utilité  ou  son  agrément. 

Les  insectes  qui  sont  les  plus  dangereux  sous  ce  rapport  sont 
les  AntpibÈs,  les  Synodf.ndbes  , les  Apates  , les  Ips,  les 
Lyctes,  les  BosTnir.HEs,  les  Vuillettes,  les  Spondyees, 
les  Lymexylons,  les  Capricornes,  IcsSaperdes,  les  Lamies, 
IbsLeptures,  les  Callidies  , les  Riiagions,  les  Sirex  , une 
Abeille,  quelques  Andr^nes,  les  Sésies,  les  IIépiales,  les 
Cossus,  quelques  Bombices  , quelques  Teignes  et  quelques 
Alucites.  J’ai  mentionné  ceux  de  ces  genres  qui  nuisent  le 
plus  particulièrement  aux  résultats  des  cultures  , j’y  renvoie 
pour  connaître  les  moyens  de  s’opposer  aux  ravages  des  espèces 
qui  les  composent.  Ici,  je  ne  veux  que  présenter  des  observa- 
tions générales  sur  ceux  de  ces  moyens  qui  s’appliquent  aux 
bois  mis  en  oeuvre. 

L’expérience  prouve  que  plus  les  bols  sont  durs  et  moins  ils 
sont  facilement  attaqués  par  les  larves  des  insectes,  ainsi  le 
cœur  du  chêne  l’est  moins  que  son  aubier,  le  noyer  moins  que 
le  tremble,  etc.  Lille  prouve  encore  que  plus  les  arbres  avaient 
de  sève  au  moment  de  leur  coupe,  et  plus  ils  sont  recherchés 
par  les  mêmes  insectes. 

La  conséquence  de  ces  faits,  c’est  qu’il  est  utile  de  faire  dis- 
paraître l’aubier  des  arbres,  soit  en  l’enlevant  avec  la  hache, 
soit  en  le  durcissant  par  l’écorcement  de  ces  arbres  deux  ans 
avant  leur  coupe  Quoyez  Ecorce.ment),  et  de  ne  couper  tous 
les  arbres  qu’on  destine  à un  service  durable  que  lorsque  leur 
sève  est  dans  la  plus  grande  stagnation  possible , c’est-à-dire 
au  milieu  de  l’hiver. 

Un  autre  résultat  de  l’expérience , et  qui  tient  encore  à la 
moindre  quantité  de  sève , c’est  que  les  arbres  écorcés , écarris , 
ou , mieux  encore,  réduits  en  planches,  qu’on  met  dans  l’eau 
pendant  plusieurs  mois,  sur-tout  dans  l’eau  de  mer,  ne  sont 
presque  jamais  attaqués  des  vers. 

■ Outre  ces  moyens  directs,  il  en  est  encore  d’indirects  qui  pro- 
duisent les  mêmes  effets  encore  plus  certainement.  Ainsi  une 
jioutre  exposée  à la  fumée  pendant  long-temps  s’imprègne 
d’acide  pyro-ligneux,  acide  qui  tue  les  larves  qui  tentent  de 
pénétrer  dans  son  intérieur;  ainsi  une  planche  qui  a bouilli 
quelques  heures  dans  une  dissolution  d’alun,  de  vitriol  et  autres 
sels,  en  est  garantie  pour  toujours;  ainsi,  un  meuble  qui  a été 
enduit  d’huile  bouillante  au  moment  de  sa  fabrication  , ou  qui 
a été  peint  à l’imile,  ou  couvert  d’un  vernis,  s’en  détend  beau- 
coup mieux,  rvtmme  tout  le  monde  le  sait. 

Je  voudrais  donc  que  les  cultivateurs  français , à l’exemple  de 
ceux  d’Angleterre,  fissent  peindre  ou , encore  mieux,  goudron- 
ner tous  leurs  meubles,  tous  leurs  instrumens  aratoires  qui  en 
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sonl  susceplibles , l’avantage  d’une  conserxfittion  vingt  fois  plu» 
longue  compenserait  de  beaucoup  la  petite^  augmentation  de 
dépense  qui  résulterait  do  cette  pratique.  On  éviterait  aussi  par 
là  les  frai»  do  construction  de  hangars  et  de  remises , frais  sou- 
vent considérables,  attendu  qu'alors  les  chariots , les  charrues, 
les  éclielles,  etc.,  pouiTaient  rester  en  plein  air  avec  moins 
d’inconvénient. 


Un  meuble  déjà  attaqué  peut  être  défendu , pour  l’avenir , 
par  les  mêmes  moyens. 

Pins  le  climat  qu’on  habile  est  cliaud , et  plus  les  ravages 
des  insectes  destructeurs  du  bois  sont  étendus  et  rapides  ; mais 
entre  les  tropiques  il  y a plusieurs  espèces  d’arbres  qui  en  sont 
exempts , à raison  du  suc  propre  qu’ils  renferment , suc  qui 
ne  plaît  pas  aux  larVea  lignivores. 

P Les  espèces  d'insectes  qui  en  France  font  le  plus  de  tort  aux 
bois  ouvragés  sont  les  vaiLLETTEs,  les  ptilims,  les  bostuiches 

et  les  I.TCTE8. 

Dans  les  pays  chauds,  les  termites  dévorent  en  peu  de 
jours  les  meubles  les  plus  solides.  (B.) 

VERNAIS.  Synonyme  de  marais  dans  le  département  de 
l’Ain.  (B.) 

VERNE.  Nom  ancien  de  I’avne. 

VERNIS.  Voyez  Sumac. 

VERNIS  GRAS.  C’est  de  l’huile  rendue  siccative  au  moyen 
de  la  litharge  ou  oxide  vitreux  de  plomb.  Voyez  Huile. 

Les  cultivateurs  devraient  plus  fréquemment  employer  la 
peinture  à l’huile  sur  leurs  instrumens  aratoires  et  autres  us- 
tensiles , afin  de  les  conserver.  Par  ce  moyen , avec  une  trôs- 
|>etite  avance,  ils  s’éviteraient  de  grandes  dépenses.  (B.) 

VERNIS  DU  JAPON.  Voyez  Aylanthe. 

VÉROLE  (PETITE)  DES MOUTONS.  Voyez  Claveau. 

VERONIQUE,  Veronica,  Genre  de  plantes  de  la  décan- 
drie  monogynie  et  de  la  famille  des  rhynanthoïdes , qui  ren- 
ferme plus  de  soixante  espèces,  dont  plusieurs  sont  très-com- 
munes et  employées  en  médecine , et  qui  en  conséquence  sont 
dans  le  cas  d’être  signalées  aux  cultivateurs. 

Les  véroniques  ont  toutes  les  feuilles  opposées;  mais  les 
unes  ont  les  fleurs  en  épi,  les  autres  en  corymbes,  et  les  troi- 
sièmes solitaires,  ' 

Parmi  celles  de  la  première  division , il  faut  remarquer, 

La  Véronique  a épi,  qui  a les  racines  vivaces;  les  tiges 
simples,  presque  entièrement  droites,  velues,  hautes  d’un 
pied;  les  feuilles  ovales , oblongues,  crénelées,  velues;  les 
fleurs  bleues  et  en  épi  terminal.  Elle  croît  dans  les  bois  sa- 
blonneux, dans  les  pâturages  secs,  et  fleurit  au  commence- 
ment de  l’été.  C’est  une  fort  jolie  plante,  dont  on  place  avan- 
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rageusement  les  teufTbs  dans  les  parterres  et  les  jardins  paysa- 
sagers,  et  qu’on, multiplie  de  graines  semées  au  printemps, 
ou  par  décliirement  des  vieux  pieds,  effectué  en  automne  on 
pendant  l’hiver.  Les  moutons  l’ninient  beaucoup,  mais  les 
autres  bestiaux  la  dédaignent;  il  est  des  lieux  où  elle  est 
extrêmement  abondante  et  dont  elle  orne  singulièrement 
l’aspect. 

Les  Véboniques  de  Sibérie,  de  Virginie  , maritime, 

tONGUES  FEUILLES  , BLANCHATRE  , PINNÉE  , et  dcUX  OU  trois 
autres,  s’en  rapprochent-beaucoup  et  se  cultivent  dans  quel- 
ques jardins.  On  les  multiplie  de  même. 

La  VÉRONIQUE  OFFICINALE  a les  racines  vivaces  f les  tiges 
couchées,  velues,  longues  de  plus  d’un  pied;  les  feuilles 
ovales,  obtuses,  ridée.s,  velues;  les  fleurs  bleuâtres  ou  rou- 
geâtres , quelquefois  blanches , disposées  en  épis  géminés  au 
sommet  des  tiges.  Elle  est  extrêmement  commune  dans  les 
bois  arides,  dans  les  pâturages  sablonneux,  et  fleurit  au  mi- 
lieu du  printemps,  üù  l’appelle  improprement  la  véronique 
mâle,  puisqu’elle  est  hermaphrodite  comme  les  .autres.  Sa  sa- 
veur est  amère.  Elle  a joui  et  jouit  encore  même  d’une  certaine 
célébrité,  sous  le  nom  do  thé  d’Europe , comme  sudorifique, 
vulnéraire,  diurétique  et  astringente  Tous  les  besti.iux  la 
mangent,  et  même  les  moutons  et  les  chevaux  la  recherchent. 
Cette  circonstance , jointe  à celle  de  croître  dans  les  plus  mau- 
vais sols,  la  rendent  précieuse  pour  les  cultivateurs,  qui , s’ils 
ne  la  sèment  pas,  doivent  au  moins  la  conserver  dans  leurs 
pâturages.  Quoique  peu  marquante,  les  gazons  Qu’elle  forme 
sont  assez  agréables  lorsqu’elle  est  en  fleur,  pour  qu’on  doive 
l’introduire  dans  les  jardins  paysagers.  • 

Parmi  celles  de  la  seconde  division , je  noterai , 

La  Véronique  aquatique,  l^eronica  heccabunc'U , qui  a 
les  racines  viv.aces  ; les  tiges  à demi  rampantes , charnues , cas- 
santes, les  feuilles  ovales,  jdanes , épaisses,  luisantes;  les 
fleurs  bleues  en  grappes  latérales.  Elle  croît  abondamment 
dans  les  fontaines,  les  ruisseaux  et  autres  eaux  qui  gèlent  ra- 
rement, et  elle  fleurit  au  commencement  du  printemps.  Très- 
fréquemment  les  ignorans  la  prennent  pour  le  véritable  cres- 
son. ( Koyez  SiSYMBRE.)!!  en  est  fait  un  grand  usage  en  mé- 
decine comme  antiscorbutique.  On  la  mange  en  salade  ou 
cuite  avec  l’oseille  dans  quelques  pays , quoiqu’elle  ait  une 
saveur  qui  généralement  ne  plaît  pas.  Tous  les  bestiaux  la 
mangent,  et  les  chevaux  en  sont  très-friands.  Elle  est  sou- 
vent si  abondante  dans  certaines  eaux  , qu’il  devient  avan- 
tigeux  de  la  cou|)er  pour  la  leur  donner,  ou  seulement  pour 
augmenter  les  fumiers.  Comme  elle  prend  racine  à chaque 
jrœud  , un  seul  pied  suffit  pour  couvrir  un  espace  considérable 
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«Luis  le  courant  d’un  seul  étd.  Son  aspect  luisant  et  ses  joKes 
Heurs  autorisent  à en  mettre  daus  quelques  parties  des  bords 
des  ruisseaux  ou  des  lacs  des  jardins  paysagers. 

La  VjénoNiQUE  MuenoNÉE,  Vemnica  anngallis.  Lin. , aies 
racines  annuelles;  les  tiges  droites,  grêles,  rameuses;  les 
feuilles  lancéolées, .dentées;  les  fleurs  petites  et  bleues.  Elle 
ec  trouve  souvent  en  grande  abondance  dans  les  fossés  humides 
et  même  dans  les  eaux  stagnantes.  Elle  jouit  des  mêmes  pro- 
priétés économiques  que  la  précédente  et  devient  deux  ou 
trois  fois  plus  grande. 

La  V Ironique  a eeuilx.es  de  serpolet  a les  racines  vivaces, 
les  tiges  rampantes;  les  feuilles  ovales,  crénelées,  glabres, 
les  supérieures  plus  allongées  et  alternes  ; les  fleurs  blanches , 
rayées  de  bleu  et  terminées  en  grappes  spiciformes.  On  la 
trouve  par  toute  l’Europe  dans  les  champs  en  jachère,  le  long 
«les  haies,  sur  la  berge  des  fossés,  où  elle  fleurit  au  milieu  du 
printemps.  Tous  les  bestiaux,  et  sur-tout  les  moutons,  l’ni- 
ment  beaucoup-;  et  comme  elle  forme  des  touffes  très-denses 
t(ui  poussent  des  branches,  c’est “un  grand  avantage  d’en  avoir 
Leaucoup  dans  les  pùturages.  Je  crois  qu’il  serait  même  avan- 
higeux  d’eu  semer  exprès  dans  certains  endroits  si  cola  était 
iacile. 


La  Vérokique  petit  chêne , Veronica  chamœdrys , Lin., 
a les  racines  vivaces;  les  tiges  un  peu  couchées,  velues  de  deux 
cè  tés  opposés , rameuses , hautes  d’un  pied  ; les  iéuiUes  sessiles , 
ovales,  obtuses,  dentées,  ridées,  velues;  les  fleurs  bleues, 
veinées  de  rouge,  disposées  en  grappes  longues  et  presque  spi- 
cifornies.  Elle  se  trouve  très-abondamment  dans  les  bois  et  les 
pâturages  secs,  et  fleurit  au  milieu  de  l’été.  Son  aspect  e.st 
très-élégant,  aussi  doit-on  ne  pas  négliger  d’en  placer  dans  les 

j'.u'dius  paysagers  aux  lieux  les  plus  arides.  Tous  les  bestiaux 
a recherchent,  les  moutons  et  les  chevaux  sur-tout.  _ . 

Dans  la  troisième  division,  il  y a à remarquer, 

La  Véronique  agreste,  qui  a les  racines  annuelles;  les 
tiges  grêles,  rameuses,  couchées,  pubescentes,  longues  de  5^ 
à 6 pouces  ; les  feuilles  pétiolécs , en  cœur  ; les  fleurs  bleues , 
jiéilonculées  et  axillaires.  Elle  croit  dans  les  champs  cultivés, 
et  fleurit  au  commencement  du  printemps.  Souvent  elle  couvre 
le  sol  dans  les  pays  de  jachère.  Tous  les  bestiaux  la  mangent, 
et  sur-tout  les  moutons,  qui  en  sont  friands. 

La  Véronique  des  champs  a les  racines  annuelle.s;  les  tig^s 
droites,  velues;  les  feuilles  presque  sessiles,  en  cœur  et  cré- 
neli-es;  les  fleurs  bleuâtres,  solitaires  et  .sessiles  dans  les  ais- 
selles des  feuilles  supérieures.  Elle  se  trouve  dans  los  mêmes 
lieux  que  la  précédente;  Tout  ce  que  j’ai  dit  do  cette  dernière 
lui  convient  parfaitement.  _ ^ ^ 
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La  TinoNiQUE  a feuilles  de  lieiirb  a les  racines  an-, 
nuelles;  les  tiges  couchées,  rameuses,  longues  de  5 à 6 pouces  ; 
les  feuilles  en  cœur,  à cinq  lobes,  dont  l’intermédiaire  est  le 
plus  grand;  les  fleurs  blayàtres,  solitaires  dans  les  aisselles 
des  feuilles.  Elle  est  très-commune  dans  certains  cantons,  et 
fleurit  même  pendant  l’hiver.  Tous  les  bestiaux  la  mangent , 
et  sa  précocité  la  rend  très-précieuse  pour  eux.  (B.) 

VERRAT.  C’est  le  mâle  du  cochon. 

■-  VERRE.  Voyez  Verrat. 

VERRINES.  On  donne  ce  nom,  dans  quelques  endroits, aux 
cloches  à couches,  composées  de  plusieurs  morceaux  de  verre 
à vitre  assemblés  avec  du  plomb.  VoyezCt-ocuE.  (B.), 

VERS.  Ce  nom  s’applique  vulgairement  non -seulement 
aux  vers  de  terre  ( Lombrics  , voyez  ce  mot  ) , mais  encore 
aux  larves  de  beaucoup  d’insectes  lorsqu’elles  sont  privées 
de  pattes. 

Les  vers  qui  détruisent  le  bois  dans  les  forêts  appartiennent 
à un  grand  nombre  de  genres  de  la  classe  des  coléoptères , tels 
que  antribe,  lucane,  syaodendre,  apate,  ips,  bostriche , 
lyctus,  mélassis,  lymexylon,  capricorne,  prione,  saperde, 
lamie,  lepture,  callidie,  rhagie.  Ceux  qui  détruisent  les  bois 
dans  les  maisons  se  réduisent  presque  aux  vriilettes  ( anno- 
hium  ) et  aux  ptilins. 

On  garantit  les  bois  de  haut  service  des  attaques  des  vers 
en  les  mettant  tremper  pendant  quelque  temps  dans  l’eau 
douce  ou  salée  ( celle  de  mer  est  préférable,  encore  plus  en 
les  mettant  dans  l’eau  chargée  d’alun  ).  On  en  garantit  les 
boiseries  et  les  meubles  en  les  imprégnant  d’huile  ou  de 
vernis,  Voyez  Vermoulure. 

On  a recherché  la  cause  pour  laquelle  les  vers  attaquaient 
moins  les  bois  qui  avaient  trempé  dans  l’eau  pure  sans  avoir 
pu  la  découvrir.  Je  puis  certifier  que  c’est  uniquement  parce 
que  l’eau  a dissous  la  partie  extractive  ou  gommeuse  de  fa 
sève,  c’est-à-dire  ce  qui  leur  servait  de  nourriture  , et  qu’ils 
ne  trouvent  plus  qu’une  fibre  sèche  et  sans  saveur. 

Les  vers  qui  vivent  dans  les  fruits  et  les  graines  sont  des 
larves  de  Teignes  , de  PTRALEs,de  Charanço.vs  , d’AcuciTE , 
do  Bruches  , dé  Mouches,  de  Tipules,  etc.  Il  n’y  a pas 
moyen  de  s’en  débarrasser  dans  les  campagnes,  et  on  ne  peut 
que  très-difficilement  le  faire  dans  nos  fruitiers,  nos  greniers  , 
etc.  Voyez  ces  différons  mots.  (B.) 

VERSAILLE.  On  appelle  ainsi  le  premier  labour  des  ja- 
chères dans  qiielqées  lieux.  (B.) 

VER8  INTESTINAUX.  Vers  qui  vivent  dans  l’intérieur 
du  corps  des  animaux.  Ceux  qu’il  est  le  plus  important  aux 
cultivateurs  de  connaître  appartiennent  aux  genres  Ténia  , 
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Hydatidï,  EûnixoRiNQUE,  Fasciole,Strongi.e,  Ascaride, 
Ca  iNON  et  FttAtRE.  Voyez  ces  mots.  (B.) 

VERSAGE.  On  appelle  ainsi,  dans  quelques  lieux,  le  pre- 
mier labour  donné  aux  jachères  ,^abour  par  lequel  on  se  borne 
àre  tourner  la  terre  en  larges  sillons.  Voyez  Lavovil.  (B.) 

VERSAINE.  Nom  de  la  jACHiRE  dans  quelques  cantons. 

VERSÉE  (TERRE).  On^nne  ce  nom,  dans  la  ci-devant 
Flandre,  à la  terre  qui  a reçu  le  premier  labour  d’hiver,  et 
qui  n’est  que  simplement  retournée.  Ordinairement  c’est  avec 
une  charrue  particulière,  qu’on  appelle  binot  ,que  cette  opé- 
ration s’exécute.  11  me  semble  qu’elle  n’est  dans  le  cas  d’être 
approuvée  que  dans  les  déi'richemetis  et  dans  les  terres  très- 
fortes  , car  plus  un  labour  est  parfait,  quelle  que  soit  l’époque 
où  il  a lieu,  et  ipieux  il  rempbt  son  objet.  (B.) 

VERSES  ( BLÉS  ).  Les  grands  vents  et  les  fortes  pluies 
qui  surviennent  lorsque  l’épi  du  blé  et  des  autres  céréales  est 
sorti  de  son  fourreau,  occasicmnent souvent  le  renversement, 
le  ploiement  de  leur  tige. 

Lorsque  l’événement  arrive  peu  après  la  floraison , la  tige 
se  relève  souvent;  mais  jamais  lorsque  le  grain  est  devenu  gros. 

Les  blés  versés  ne  prennent  presque  plus  d’accroissement, 
ainsi  leurs  grains  sont  plus  ou  moins  Retraits.  Voyez  ce  mot. 

Souvent  ces  grains  germent,  pourrissent,  sont  mangés  par 
les  oiseaux  et  les  campagnols , de  sorte  qu’il  faut  toujours 
regarder  cet  événement  comme  un  malheur. 

Il  est  des  variétés  de  froment  qui , à raison  ou  de  la  gros- 
seur de  leur  tige,  ou  de  la  petitesse  de  leur  épi,  sont  moins 
sujets  à verser  que  les  autres.  Ce  sont  eux  qu’on  dent  donc 
cultiver  de  préférence  dans  les  lieux  sujets  aux  orages  ou  non 
abrités  des  grands  vents.  , 

On  doit  plus  craindre  d’avoir  des  blés  versés  dans  les  bonnes 
terres  et  dans  les  terres  trop  fumées , parce  que  leur  épi  y est 
plus  garni  de  grains. 

Les  blés  semés  épais,  malgré  qu’ils  se  soutiennent  mutuel- 
lement, sont  plus  sujets  à être  versés,  parce  qu’ils  ont  la  tige 
plus  grêle.  Voyez  Étioeement  et  Semis. 

Quand  on  calcule  la  quantité  de  froment,  d’avoine  et  même 
d’orge  et  de  seigle,  qui  est  perdue  chaque  année  par  l’effet  de 
leur  versement  par  les  vents  ou  les  pluies,  on  se  demande 
comment  il  est  possible  que  les  cultivateurs  ne  prennent  pas 
des  précautions  pour  les  prévenir. 

Il  est  deux  ordres  de  moyens  à employer  pour  empêcher  les 
blés  de  verser. 

Les  premiers  consistent  à les  garantir  i°.  des  grands  vents 
par  des  haies,  des  plantations  d’arbres;  2".  à les  mettre  en 
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mcsHic  da  fikktcr  à leur  action  jtnr  des  perches  trans- 
Tarsnles. 

l/cs  seconds  auront  pour  objet  d’empêcher  les  blés  de  de- 
venir trop  forts  en  eu  semaitt  deux  années  do<  suite  dans  le» 
terres  fertiles , en  ne  mettant  pas  de  fumier  dans  celles  qui  ne 
sont  que  bonnes,  en  semant  clair , en  coupant  les  feuilles  nu 
printemps  (voyez  Ecimage);  enfin,  comme  Je  l’ai  dit  plu» 
haut,  en  préférant  les  variétés  épis. 

Lorsque  les  blés  et  les  avoines  sont  couchés  peu  avant  leur 
maturité  complète , il  n’y  a souvent  qu’une  diminution  de  ré- 
colte; mais  lorsqu’il  s’écoule,  comme  cela  arrive  souvent,  mi 
mois  ayant  cette  époque,  les  herbes  s’élèvent  au-dessus  des 
tiges,  et  la  perte  peut  être  complète  par  l’effet,  comme  je  l’ai 
déjà  annoncé,  delà  germination  et  de  la  pourriture;  la  paille 
même  n’est  souvent  plus  bonne  qu’à  jeter  sur  le  fumier. 

Ces  circonstances  font  qu’il  est  souvent  avantageux  de  couper 
les  blés  et  les  avoines  le  lendemain  du  jour  où  ils  ont  cté' 
versés,  parce  qu’ils  fournissent  un  fourrage  abondant  et  d’ex- 
cellente qualité , et  qu’il  se  développe  une  repousse  qui  donno 
un  quart,  même  quelquefois  une  demi-récolte.  On  ne  connaît 
pas  assez  en  France  ce  moyen  de  salut,  qui,  il  est  vrai  , est 
scabreux  et  doit  être  bijen  médité  avant  d’être  mis  en  pra- 
tique. 

11  est  des  propriétaires  qui , quand  leurs  blés  ou  leurs  avoines 
sont  couchés  et  hachés  parla  grêle , les  retournent  de  suite  et 
les  sèment  en  vesce  d’iiiver  , en  navette , en  haricots , etc. 
Voyez  GniLE  et  Récoetes  emtebrées.  (B.) 

VERSOIR.  Ce  mot  est  synonyme  d’oREicLE.  C’est  la  partie- 
de  la  charrue  attachée  au  sep  et  qui  sert  à renverser  la  terre 
lors  de  l’opération  du  labour.  Voyez  Charrue.  (B.) 

VERT  (BESTIAUX  MIS  AU).  Dans  l’état  de  nature, 
les  animaux  pâturent,  vivent,  même  pendant  l’hiver,  d’Jierl>o 
verte,  et  ne  mangent  de  l’herbe  sèche  que  par  circonstance 
et  peu  à-la-fois.  L’herbe  verte  est  donc  celle  qui  convient  le 
plus  à leur  constitution , et  toutes  les  fois  qu’on  les  forcera  à se 
contenter  d’berbes  sèches  pendant  toute  l’année , cette  cons- 
titution doit  en  souffrir. 

Dans  l’état  de  domesticité,  on  est  déterminé  à nourrir  les 
animaux  pâturons , principalement  les  chevaux,  d’herbe  sècho, 
c’est-â-dire  de  foin  ou  de  fourrage,  i®.  parce  qu’employant 
leurs  services  pendant  le  jour  tout  entier , ils  n’auraient  qiio 
la  nuit  pour  paître  et  qu’ils  no  se  reposeraient  pas  ; 2°.  parce 
qu’ayant  ou  pouvant  avoir  besoin  de  leurs  services  à toute.s 
les  heures  du  jour  et  de  la  nuit , on  serait  obligé , dans  le  cas 
contraire,  de  perdre  beaucoup  de  temps  à les  aller  chorclier 
dans  la  campagne;  3°.  parce  que  dans  les  pâtiurages  abondons. 
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les  prés  , par  exemple  , ils  perdent , par  l’efïet  de  leur  piétine- 
meut)  autant  et  plus  d’iicrbe  qu'ils  n’on  mangent)  4"-  pnreo 
qu’à  quantité  égale  l’herbe  -verte  est  moins  nourrissante  que 
l’Iierbo  sèche,  à raison  de  l’eau  qu’elle  contient,  et  si  elle 
n’est  pas  encore  arrivée  au  moment  de  la  floraison  , à raison 
de  la  moindre  quantité  de  principe  nutritif  qu’elle  oll’re  j 
5“.  parce  qu’il  serait  difticile  , coûteux,  et  souvent  même  im- 
possible d’aller  couper  l’herbe  fraîche,  à mesure  du  besoin, 
pour  la  donner  aux  bestiaux  dans  l’écurie  j 15°.  parce  que  beau- 
coup de  propriétaires  de  chevaux  ne  sont  pas  propriétaires  de 
terres  et  ne  pourraient  par  conséquent  avoir  de  l’herbe  à vo- 
lonté. 11  est  donc  une  infinité  d’endroits,  les  grandes  villes, 
par  exemple,  beaucoup  de  genres  d’emploi  de  chevaux,  la 

Î)oste  , le  roulage , la  guerre , etc. , où  on  est  forcé  de  nourrir 
es  chevaux  au  sec  pendant  toute  l’année , et  même  d’écono- 
miser sur  le  temps  de  leur  manger,  en  leur  donnant  des  graines' 
telles  que  l’avoine , l’orge , le  maïs  , etc.  , pliilût  que  le  foin , 
parce  que  ces  gt;aines  contiennent  plus  de  substance  nutritive- 

'SOUS  un  égal  volume.  j,  

Les  mulets,  les  ânes  et  les  bœufs  sont  presque^r-tout  dans 
le  même  cas , et  si  les  vaches,  les  brebis  et  les  moutons  y sont 
moins  souvent,  c’est  qu’on  n’a  pas  besoin  de  leurs  services  pour 

fiorter  ou  tirer , qu’on  cherche  davantage  à économiser  sur 
eur  nourriture , et  que  les  alimens  frais  donnent  plus  de  lait 
et  un  lait  de  meilleure  qualité  aux  femelles. 

Dans  tous  les  lieux  où  on  nourrit  les  bestiaux  au  sec  pen- 
dant toute  l’année , il  est  utile  à leur  santé  de  les  inettie  au 
vert  au  printemps  pendant  quelques  jours  au  moins. 

Dans  ces  lieux  et  dans  ceux  où  on  les  laisse  paître  pendant 
tout  l’été,  il  ne  faut  pas  les  faire  passer  brusquement  d’un  ré- 
gime à un  autre,  mais  graduellement,  c’est-à-dire  leur  donnA 
d’abord  du  fourrage  vert  mêlé  avec  du  fourrage  sec  ; car  dans 
le  cas  contraire  la  première  herbe  leur  fait  éprouver  des  dé- 
rangemens  dont  les  suites  peuvent  devenir  dangereuses. 

Il  est  des  pays  où  l’on  saigne  les  bestiaux  avant  de  les  mettre’ 
au  vert.  Cette  pratique  est  au  moins  inutile  quand  il  ne  s’agit 
que  de  changer  leur  régime.  Voyez  Engrais  des  bestiaux.' 

Les  jumens,  les  yaches  et  les  brebis  pleines  ou  nourrices, 
doivent  être  mises  au  vert  plu$  tôt  et  plus  long-temps  que  les 
autres. 

Lorsque  les  chevaux  maigrissent, dit  Rougier  de  la  Bergerie' 
dans  l’article  de  Rozier  correspondant  à celui-ci , lorsqu’ils 
sont  sans  appétit,  quand  ils  sont  échauffés  ou  fatigués  par  le' 
travail , il  est  utile  de  les  mettre  au  vert  pour  les  rétablir. 
On  ne  peut  pas  douter  de  l’effet  du  vert  en  voyant  leur  ardeur 
à y courir.  C’est  le  retour  au  genre  de  vis  de  leur  jeunesse. 
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Comme  le  Tert  afiaiblit  nécessairement  les  chevaux  et  les 
bœufs  y il  ne  faut  pas  exiger  d’eux , pendant  cju’its  y sont  et 
quebjue  temps  après,  un  travail  aussi  fort  que  celui  auquel  iU 
étaient  auparavant  assujettis. 

Les  jeunes  animaux  qui  sont  mis  au  vert  au  premier  prin- 
temps souffrent  souvent  beaucoup,  parce  qu’il  diminue  l’éner- 
gie de  leurs  organes  digestifs. 

Il  vaut  mieux  attendre  le  moment  où  l’herbe  est  arrivée  à 
nn  certain  degré  de  maturité,  pour  mettre  les  bestiaux  au 
vert , que  de  les  y mettre  dès  qu’elle  commence  à poindre  , 
parce  qu’alors  elle  ne  contient  presque  pas  de  parties  nutri- 
tives et  les  affaiblit. 

Une  expression  usitée  dans  quelques  cantons  d’élève  de 
bestianx,  F herbe  des  champs  rend  amoureux,  semble  devoir 
convaincre  de  la  nécessité  d’y  mettre  les  étalons  de  toutes  les 
sortes. 

Daru  les  campagnes,  on  met  des  bestiaux  au  vert  en  les 
envoyant  pâturer  ; dans  les  villes , en  leur  donnant  de  l’iierbe 
verte  à l’écurie.  Ces  deux  manières  ont  leurs  avantages  et  leurs 
inconvéniens,^qu’il  serait  superflu  de  développer,  puisqu’on 
peut  rarement  choisir  dans  le  dernier  cas. 

Le  vert  aux  champs  a toujours  plus  d’effet  que  le  vert  à 
l’écurie , principalement  parce  qu’il  agit  sur  le  moral  et  sur 
le  physique  en  même  temps.  On  doit  donc  le  préférer  toutes 
les  fois  que  cela  est  possible. 

Tantôt  on  donne  aux  bestiaux  à l’écurie  de  l’herbe  de  pré  , 
.de  la  Luzerne,  du  TnèrcE,  du  Sainfoin,  de  la  fane  de  Sci- 
OEE  ou  de  Frozient,  selon  les  circonstances,  et  il  faut  prendre 
des  précautions  diverses  selon  l’espèce  de  ces  herbages,  dont 
laa  qualités  ne  sont  pas  les  mêmes.  La  Chicorée  sauvage  a eu 
d’excellens  effets  entre  les  mains  de  Cretté  de  Palluel  j la  Piii- 
PRENEEEE  doit  être  également  recherchée.  Il  en  est  de  même 
du  Maïs,  de  la  SpERouE£,des  Vesces,  des  Pois,  des  Feuilees 
des  arbres,  etc.  Voyez  ces  mots. 

Les  avantages  du  vert  sont  moins  sensibles  sur  les  vieux 
animaux,  il  a même  souvent  des  ineonvéniens  graves  pour  eux, 
en  ce  qu’il  affaiblit  leur  estomac  au  point  qu’itsne  peuvent  plus 
bien  digérer. 

Je'm^rrêterai  ici,  parce  que  l’objet  que  je  traite  fait  déjà 
partie  de  l’article  Htoième  vÎtérinaire. 

Ou  doit  à Gilbert  de  très-bonnes  observations  sur  l’usage 
du  vert  pour  les  bestiaux.  (B.) 

VERTICILLÉ.  On  appelle  de  ce  nom , en  botanique , les 
feuilles  ou  les  fleurs  des  plantes  lorsqu’elles  entourent  la  tige 
sur  le  même  plan  de  coupe.  {JVoyez  Plante.)  La  Garance 
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a Ifis  (ieuilles,  et  lo  Lamieh  les  {leurs  verticillëes.  Voyez  tes 
mots.  (B.) 

VERTIGE  ou  VERTIOO.  MÉnF.crtîE  v#-tébinaire.  I.e 
vertige  ou  vertigo  se  distingue  en  vertige  essentiel  et  en  vertii^e 
symptomatique. 

Nous  no  pouvons  considérer  ici  1e  vertige  , comme  dans 
l'homme  y en  vertige  dans  lequel  les  malades  croient  que  les 
objets  qui  les  entourent  tournent  autour  d’eux  ou  qu’ils  tour- 
nent eux-mémes , et  en  vertige  accompagné  de  mouvemeiis 
désordonnés , et  dans  lequel  les  yeux  sont  hagards  ; ce  der- 
nier est  le  seul  qu’il  soit  possible  de  reconnaître  dans  les  ani- 
maux : au  reste,  ce^  distinctions  nous  paraissent  être  plutôt  les 
difîérens  degrés  de  la  maladie  que  des  différences  dans  la  ma- 
ladie elle-même.  Ainsi  dans  le  vertige,  comme  dans  beaucoup 
d’autres  affections,  le  vétérinaire  est  presque  toujours  privé  . 
des  premières  indications. 

Dans  le  vertige  , le  cheval  porte  parfois  la  tête  basse  cl 
d’autres  fols  très-élevée  ; il  s’appuie  contre  l’auge  ou  contre  la 
muraille  (ce  qui  s’appelle  pousser  à P auge,  pousser  au  râte- 
lier) j il  se  recule,  tire  sur  ses  longes  et  puis  se  porte  en 
avant  avec  violence } lorsqu’on  veut  le  faire  marcher  il  chan- 
celle; ses  jambes  sont  tremblantes;  il  parait  vouloir  se  préci- 
piter, en  sorte  qu’il  est  très-diiEcile  de  lui  faire  exécuter  des 
mouvemens, 

Solleysel  s’explique  ainsi  dans  la  description  qu’il  donne  du 
vertige.  « Les  chevaux  sont  sujets  à une  infirmité  que  nous 
nommons  vertigo,  qui  leur  ôte  tellement  l’usage  des  sens,  qu’ils 
sont  presque  sans  connaissance  ; ce  mal  les  fait  chanceler  et 
tomber,  et  même  se  donner  là  tête  contre  les  murs.  » 

Le  vertige  essentiel  est  celui  dans  lequel  le  cerveau  seul  pa- 
rait affecté,  et  qui  n’est  accompagné  d’aucune  autre  maladie 
apparente.  Ce  genre  de  vertige  reconnaît  pour  cause  l’inflam- 
mation des  meoibranes  qui  recouvrent  et  enveloppent  le  cer- 
veau, l’engorgement  des  vaisseaux  qui  s’y  distribuent  (ce  qui 
arrive  quelquefois  après  des  coups  de  soleil),  une  pression  sur 
sa  substance , enfin  toute  lésion  ou  dérangement  dans  son  or- 
ganisation, provenant  ou  do  causes  internes  qu’on  ne  peut  re- 
connaître , ou  de  causes  externes , telles  que  l’enfoncement  des 
os  du  crâne,  im  épanchement  sanguin  ou  séreux  produit  par 
des  coups  et  des  chutes. 

Le  vertige  symptomatique  est  aussi  une  affection  de  cer- 
veau ; mais  il  est  le  symptôme  de  la  plupart  des  inflammu- 
tions  du  bas-ventre,  et  sur-tout  des  indigestions  : celles  dans 
lesquelles  il  se  manifeste  avec  force  sont  presque  toujours  mor- 
telles. 

Dans  les  herbivores,  la  médecine  vétérinaire  est  privée  des 
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secours  prompts  que  lui  fouriiissout  les  voroillfs  dans  les  car- 
nirores,  secours  qu'on  peut  faire  marcher  de  front  avec  les 
saignées,  qui  , tout  avantageuses  qu’elles  sont  pour  calmer  les 
accidens  du  vertige,  deviennent  très-nuisibles  lorsque  l’esto- 
mac et  les  Intestins  sont  encore  dans  un  état  de  plénitude , et 
n’ont  pu  être  évacués. 

Le  traitement  de  cette  espèce  do  vertige  se  compose  donc  du 
traitement  des  maladies  qui  y ont  donné  lieu  (voyez  Indiges- 
tion , Rétention  et  Suppbession  u’ubine  , 'Iranchée  ou 
Colique,  etc. , etc.),  et  du  traitement  du  vertige  essentiel 
lorsque  les  premiers  accidens  sont  passés. 

Le  vertige  essentiel,  lorsqu’il  est  dû  aux  causes  externes 
dont  nous  avons  parlé,  doit  être  combattu  par  les  moyens 
qui  sont  propres  à faire  cesser  chacune  do  ces  causes  : par 
exemple,  s’il  y a enfoncement  des  os  du  crâne,  on  s’occu- 
pera du  replacement  de  ces  os  ; dans  l’inflammation  et  l’en- 
gorgement des  vaisseaux , les  saignées  faites  à l’arrière-main , 
au  plat  des  cuisses  ; les  sétons  placés  aux  fesses  et  à l’enco- 
lure , et  les  breuvages  antispasmodiques , tels  que  ceux  faits 
avec  l’infusion  de  menthe , de  genièvre , ou  autres  plantes 
aromatiques  qu’on  trouve  sous  la  main,  et  dans  lesquelles 
on  ajoute  le  muriate  d’ammoniac , depuis  3 décagrammes  jus- 
qu’à 6 dans  les  gros  animaux , suivant  la  force  du  sujet , et 
l’assa  fœtida  à celle  de  8 grammes  (2  gros)  à i6  grammes 
(4  gros). 

11  faut  aussi  tenir,  de  temps  à autre,  dans  la  bouche  des 
nouets  d’assa  fœtida.  (Desp.)  (i) 

VERTU  DES  PLANTES.  On  donne  vulgairement  ce  nom 
aux  propriétés  médicinales  vraies  ou  supposées  des  plantes. 

On  ne  peut  nier  qu’il  y ait  des  plantes,  des  genres  de  plantes, 
des  familles  de  plantes  qui  agissent  sur  nos  organes  et  sur  ceux 
des  animaux  de  manière  à contre-balancer  l’effet  de  certaines 
affections  maladives  j c’est-à-dire  que  le  jalap  soit  purgatif, 
l’ipécacuanha  émétique.,  les  pavots  somnifères,  les  malvacées 
adoucissantes , etc.  ; mais  il  faut  avouer  qu’on  a beaucoup  nié- 
susé  des  résultats  de  l’expérience  pour  attribuer  aux  plantes 
des  vertus  exagérées  et  même  imaginaires. 


(i)  Dans  quelques  cantons  de  l'Ancleterrc  , on  croit  qu’on  peut  pré- 
venir le  vcrtîoo  en  mettant  un  bouc  (fans  l’écurie , et  on  en  cite  de  nom  ■ 
lueur  exemples.  On  ne  peut  rticuser  le  tait,  ni  en  adopter  l’expliculion. 
J’obserrcrai  cependant  que  le  vertigo  étant  une  maladie  nerveuse , et  les 
odeurs  fortes  étant  un  remède  contre  ces  sortesde  maUdicts,  il  n’e.si  pas 
impossible  que  le  fait  ne  puisse  avoir  réellement  lieu. 

(Afole  de  JIJ.  Base-) 


Digitized  by  Google 


V C I\  l8; 

J’ai , poui’  obéir  à l’usage,  liidiijuéles  verliisilos  [liantes  dont 
ou  fait  le  plus  frét|uenimeiit  usage  en  médecine, et  en  consé- 
quence je  renvoie  le  lecteur  aux  articles  qui  les  concernent, 
pour  apprendre  à les  connaître. 

L’ouvrage  le  plus  méthodique  qui  ait  été  publié  sur  cet 
objet,  dont  on  puisse  par  conséquent  recommander  la  lecture 
avec  le  plus  do  sécurité,  est  la  dissertation  de  mon  collabora- 
teur DécandoUo  sur  les  familles  des  plantes  considérées  sous 
le  point  de  vue  de  leurs  vertus.  (B.) 

Verveine,  Verbena.  Genre  de  plantes  de  la  diandrie 
monogynie,  et  delà  famille  des  pyrénacées,  qui  rassemble 
plus  de  vingt  espèces,  dont  une  se  trouve  très-abondamment 
en  Europe,  et  une  autre  se  cultive  dans  les  jardins,  à raison  de 
l’excellente  odeur  de  ses  feuilles. 

La  Verveine  officinale  ou  ‘verveine  commune , a les  ra- 
cines annuelles  ; les  tiges  obtusément  tétragones , un  peu 
velues , très-rameuses,  hautes  d’un  à a pieds;  les  feuilles  0|>- 
posées,  sessiles,  lancéolées , incisées  inégalement;  les  fleurs 
bleuâtres  ou  rougeâtres , à quatre  étamines,  et  disposées  en  é]>is 
très-grêles  et  paniculés  au  sommet  de  la  tige.  Elle  croit  dans 
toute  l’Europe  autour  des  villages , le  long  des  chemins , dans 
tous  les  lieux  incultes  dont  la  terre  est  fertile , et  fleurit  pen- 
dant tout  l’été.  Toutes  ses  parties  sont  amères  et  passent  pour 
vulnéraires,  fébrifuges,  détersives  et  résolutives,  mais  on  en 
fait  très-peu  fréquemment  usage.  Autrefois  elle  jouissait  d’une 
grande  réputation.  On  lui  attribuait  un  grand  nombre  de  pro- 
priétés imaginaires  «entre  autres  de  réconcilier  les  cœurs  ul- 
cérés. Les  druides  ra  regardaient  comme  sacrée,  ne  la  cueil- 
laient qu’avec  des  cérémonies  imposantes,  l’employaient  pour 
nettoyer  les  autels  des  dieux,  pour  ceindre  le  front  des  hérauts 
d’armes , etc.  Aujourd’hui  le  meilleur  parti  qu’on  puisse  en 
tirer  dans  les  lieux  où  elle  est  abondante , et  ces  lieux  sont 
nombreux,  c’est  de  l’arracher  ou  couper  à la  fin  de  l’été , soit 
pour  la  porter  sur  le  fumier  et  augmenter,  par  son  moyen  , 
sa  masse  , soit  pour,  en  la  brûlant  lentement  dans  une  fosse, 
en  tirer  de  la  potasse , soit  enfin  pour  l’employer  à chauffer 
le.  four. 

La  Verveine  a trois  feuilles  ou  la  verveine  odorante,  a 
les  tiges  frutescentes , rameuses , hautes  do  3 ou  4 pieds  ; les 
rameaux  jaunâtres , glabres  et  tétragones  ; les  feuilles  lan- 
céolées , aiguës , rudes  au  toucher,  plus  pâles  en  dessous  , réu- 
nies trois  par  trois  autour  du  même  point  de  la  tige  ; les  fleurs 
violâtres  ou  blanchâtres  disposées  eu  grappes  jianiculécs  à l’ex- 
trémité des  tiges  et  des  rameaux.  Elle  est  originaire  du  Chili , 
et  se  cultive  dans  nos  jardins  à cause  de  l’excellente  odeur  de 
citron  qu’exhalent  ses  feuilles  dg^s  la  chaleur  et  quand  on  les 
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frois«e.  Elle  est  en  fleur  pendant  presaue  toute  l’annëe.  LeS 

Î;elées  ou  l’humidité  du  climat  de  Paris  l’affectent  presque  tous 
es  hivers  lorsqu’elle  est  en  pleine  terre  ; mais , tenue  en  pots  , 
il  suffit  de  la  rentrer  dans  une  chambre  pour  pouvoir  lui  faire 
passer  cette  saison  sansinconvénlens.  Plus  au  midi,  on  en  forme 
avec  beaucoup  de  facilité  et  d’avantage  dans  les  jardins  paysa- 
gers et  autres,  comme  je  l’ai  vu  en  Italie,  des  touffes,  des  mas- 
sifs, des  palissades.  Il  lui  faut  une  terre  un  peu  consistante 
et  des  arrosemens  fréquens  en  été.  Un  recepage  lui  est  presque 
nécessaire  tous  les  cinq  à six  ans,  car  elle  perd  de  sa  beauté  par 
la  vieillesse.  Ou  la  multiplie  par  marcottes  et  par  boutures.  Les 
premières  se  font  en  tout  temps  et  s’enracinent  ordinairement 
dans  l’année  lorsque  leur  bois  n’est  pas  trop  vieux.  Les  secondes 
80  font  au  commencement  du  printemps,  lorsque  la  végéta- 
tion commence  à se  développer,  dans  des  pots  remplis  de 
bonne  terre  et  placés  sur  couche  et  sous  châssis.  Bien  con- 
duites, elles  réussissent  presque  toujours.  On  les  relève  l’an- 
née suivante  à la  fin  de  l’hiver  pour  les  repiquer  isolément 
dans  des  pots , où  elles  restent  deux  ans , et  ensuite  on  les 
change  tous  les  deux  ans  de  terre  en  augmentant  la  grandeur 
du  pot  en  proportion  de  leur  croissance. 

Cette  plante  fait  aujourd’hui  l’objet  d’un  commerce  assez 
important,  tout  le  monde  voulant  en  avoir  un  pied  sur  sa  fe- 
nêtre ou  sur  sa  cheminée , afin  de  se  procurer  de  temps  en 
temps  le  plaisir  d’écraser  une  de  ses  feuilles  et  de  jouir  de 
l’élégance  de  son  aspect. 

VER  VUES.  On  donne  ce  nom,  dans  qi^lques  cantons,  aux 
GouTTièRKs  des  arbres.  Voyez  ce  mot. 

VESCE,  Vicia.  Genre  de  plantes  de  la  diadelphie  décandrie, 
et  de  la  famille  des  légumineuses  ,^qui  renferme  une  cinquan- 
taine d’espèces,  offrant  presque  toutes  un  fourrage  extrême- 
ment du  goût  des  bestiaux , sur-tout  des  bœufs  et  des  vaches , 
et  des  graines  propres  à engraisser  les  mêmes  bestiaux  , la  vo- 
laille, etc.  , et  dont  une  se  cultive  en  grand,  et  entre  très-avan- 
tageusement dans  les  assolemens  do  la  plus  grande  partie  des 
terres  arables. 

Toutes  les  vesces  ont  les  tiges  grimpantes  j les  feuilles  al- 
ternes , composées  de  plus  de  quatre  folioles  accompagnées  de 
stipules  et  terminées  par  une  vrille.  Leurs  fleurs  sont  ou  por- 
tées sur  un  pédoncule  commun  allongé  ou  presque  sessile  dans 
les  aisselles  des  feuilles  supérieures. 

Les  espèces  de  vcsces  vivaces  les  plus  dans  le  cas  d’intéresser 
les  cultivateurs  sont  : 

La  Vesce  a épi.  Vicia  craca,  Lin.  Elle  a les  racines  vivaces; 
les  tiges  grêles , hautes  de  2 è 3 pieds  ; les  fleurs  nombreuses  , 
imbriquées,  bleues,  portées  sur  des  épis  plus  longs  que  les. 
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feuille*  ; les  folioles  oLtuses , velues , au  nombre  de  neuf  à 
douze  paires  , les  stipules  étroites  et  semi-sagittées.  Elle  croit 
très-aI)ondamment  en  France  dans  les  champs,  les  haies,  sur 
le  bord  des  bois,  et  fleurit  pendant  une  partie  de  l’été.  Toutes 
les  fois  que  je  l’observe,  je  me  demande  comment  il  est  pos- 
sible qu’elle  ne  soit  pas  cultivée , car  elle  me  paraît  avoir  des 
avantages  supérieurs  à beaucoup  d’autres  plantes  qui  le  sont. 
Il  est  d^es  cantons  où  elle  est  extrêmement  commune  dans  les 
blés.  Tantôt  elle  y est  vue  avec  plaisir,  parce  qu’elle  rend  la 
paille  meilleure  pour  la  nourriture  des  bestiaux,  tantôt  elle  y 
est  vue  avec  peine  , parce  qu’elle  nuit  considérablement  aux 
produits  de  la  récolte  en  grain.  C’est  le  vesceron,  le  fardeau 
de  quelques  agriculteurs.  On  ne  peut  la  détruire  que  par  le 
semis  de  plantes  étouffantes  comme  la 'luzerne,  le  trèfle,  ou 
de  plantes  qui  exigent  des  binages  d’été  , comme  la  pomme  de 
terre,  le  maïs,  les  fèves  de  nâarais,  etc.  Certains  prés  en  offrent 
également  beaucoup,  mais  là  elle  ne  fait  jamais  de  mal. 

11  est  probable  que  le  motif  qui  a empêché  jusqu’ici  de  cul- 
tiver la  vesce  à épi , c’est  que  ses  longues  tiges  ont  indispen- 
sablement besoin  de  tuteurs  et  qu’on  n’a  pas  su  comment  leur 
en  donner.  L’inspection  des  champs  qu’elle  infeste,  et  dont  j’ai 
vu  grand  nombre , indique  le  mode  de  culture  qui  lui  convient. 
Ainsi  je  la  sèmerais  fort  clair  et  je  lui  donnerais  ou  des  tuteurs 
perraanens , c’est-à-dire  des  plantes  vivaces  susceptibles  d’être 
mangées  par  les  bestiaux , ou  des  tuteurs  temporaires , c’est- 
à-dire  des  céréales  ou  autres  plantes  annuelles  dans  le  même 
ras.  Ces  dernières  pourraient  être  semées  chaque  hiver  sur  un 
hersage  ou  un  léger  binage  à la  houe  à cheval.  Voyez , pour 
de  plus  grands  détails , l’intéressant  mémoire  de  Thouin , 
inséré  dans  ceux  de  l’ancienne  Société  d’agriculture  de  Paris , 
année  1 788. 

La  VxscE  DES  nuissoNs,  "Vicia  dumetorum. , Lin.  Elle  a les 
racines  vivaces  5'les  tiges  assez  grosses , hautes  de  a à 3 pieds  ; 
les  feuilles  à stipules  dentées , à folioles  larges , ovales , mucro- 
nées;  les  fleurs  rouges , disposées  en  épis  pendans.  Elle  croît 
dans  les  haies,  les  bois  des  pays  de  montagnes.  Tout  ce  que 
j’ai  dit  de  la  précédente  convient  à celle-ci , même  mieux , 
puisqu’elle  a les. folioles  plus  larges.  Je  ne  l’ai  trouvée  au  reste 
nulle  part  abondante. 

La  Vesce  DES  HAIES , VicfO- septum )lAa.  Elle  a les  racines 
vivaces  j les  tiges  hautes  de  a à 3 pieds;  les  feuilles  à folioles 
ovales  très-entières  , à stipules  flnement  dentées;  les  fleurs 
bleues  réunies  quatre  par  quatre  dans  les  aisselles  des  feuilles 
supérieures.  Elle  se  trouve  dans  les  mêmes  lieux  que  la  précé- 
dente, et  les  mêmes  observations  lui  sont  applicables. 

Cette  vesce , qui  pousse  une  des  premières  au  printemps , 
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n'est juowt  culii^née,  malgré  les  expériences  si  encourageantes 
de  MM.  Swaine  etThouin,  trimestre  d’agriculture  1788.  Le 

firemier  en  a retiré  un  énorme  produit;  mais  il  se  plaint  que 
es  insectes  ne  permettent  pas  d’en  récolter  la  graine.  Je  re- 
marque que  cet  inconvénient  est  bien  réel  pour  les  pieds  sau- 
vages et  ceux  qu’on  cultive  à la  manière  ordinaire»  mais  q»ie 
si,  nu  lieu  de  laisser  la  première  ileur  venir  à graine,  on  la 
coupait,  les  femelles  des  insectes  (ce  sont  des  bruches)  seraient 
mortes  à l’époque  de  la  seconde  floraison,  et  qu’alors  il  ne 
manquerait  pas  une  des  semences  qui  en  proviendraient. 

La  Vesce  de  Cassubie  aies  racines  vivaces;  les  tiges  striées, 
velues;  les  folioles  oblongues , •légèrement  pubescentes;  les 
sti  pules  sagittées.  Elle  croît  dans  le  raidi  ile  l’Europe , et  s’é- 
lève à plus  de  2 pied$.  M.  l’iottaz  a proposé , dans  le  Calen^ 
diier  géorgique  de  Turin,  de  la  cultiver  pour  fourrage,  j’i- 
gnore si  son  vœu  a été  exécuté. 

La  Vesce  pisieoiime.  Elle  a les  racines  vivaces;  les  tiges 
grêles,  hautes  de  2 à 3 pieds;  les  feuilles  à folioles  grandes, 
ovales , glabres , au  nombre  de  huit  ; les  fleurs  jaunâtres , dis- 
posées en  épis  plus  courts  que  les  feuilles.  Elle  croît,  mais  ra- 
rement , en  divers  lieux  de  la  France  méridionale.  Comme  la 
]>ltis  fournie  de  fane,  c’est  la  plus  importante  à cultiver  pour 
fourrage,  mais  non  la  plus  cultivée.'Elle  est  \a.  lentille  du  Ca- 
nada de  quelques  agronomes  , la  vesce  blanche  de  quelques 
autres.  Son  grain  est  mangé  sec  comme  les  lentilles,  soit  en- 
tier, soit  en  purée.  On  le  fait  entrer  avec  avantage  dans  la 
composition  du  pain.  Les  terrains  les  plus  légers  lui  convien- 
nent ; elle  no  craint  point  le  froid.  La  commission  d’agricul- 
ture a publié  une  très-bonne  Instruction  sur  sa  culture.  . 

La  Vesce  bisannuelle.  Vicia  biennis.  Lin.,  a les  racines 
bisannuelles;  les  feuilles  de  3 à 4pieds  de  haut;  les  pédoncules 
luultiflores  ; les  folioles  lancéolées , glabres  ; les  stipules  semi- 
.sagîttées.  Elle  est  originaire  de  Sibérie.  Je  là  cite  à' raison  de 
.sa  grandeur  et  du  nombre  de  ses  feuilles,  et  parce  que  Thouin 
a proposé  de  la  semer  pour  fourrage  avec  le  luélilot  de  Sibé- 
rie , d’après  les  principes  émis  plus  haut. 

Les  espèces  de  vesces  annuelles  qu’il  est  bon  de  faire  con- 
naître aux  cultivateurs  sont,  • ' 

La  Vesce  lathyroide.  Elle  a les  racines  annuelles;  les  liges 
couchées , longues  de  plus  d’un  pied  ; les  feuilles  composées  de 
.six  paires  de  folioles,  dont  les  inférieures  sont  en  cœur;  les 
lleui's  bleuâtres  ou  rougeâtres,  solitaires  ou  géminées  dans  les 
ai.sselles  des  feuilles  supérieures.  Elle  croît  dans  les  lieux  secs 
et  sablonneux  de  beaucoup  de  parties  de  la  France  et  fleurit 
de  très-bonne  heure  au  printemps.  C’est  pour  certains  cantons 
de  pâturages  une  plante  lrès-précieu.se.-Xes  habitans  de  la  So- 
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lo^e , qui  «m.t  exposés  à manquer  de  fourrage  à la  fin  de 
l’hiver,  lui  doivent  souvent  la  conservation  de  leurs  moutons. 
Quelque  petite  qu’elle  soit , il  pourrait  sans  doute  être  utile 
de  l’introduire  dans  beaucoup  do  pâturages,  où  elle  ne  se  trouve 
pas  naturellement.  .Dès  le  mois  d’avril,  elle  est  cachée  dans 
les  herbes  de  manière  à ce  que  ses  graines  échappent  à la  vo- 
racité des  poules, des  pigeons  et  autres  oiseaux,  qui  en  sont 
très-friands. 


La  Vesce  a feuilles  de  lin,  Vicia  linifolia,  Bosc.  Elle  a 
les  racines  annuelles  ; les  tiges  grêles , hautes  de  2 à 5 pieds; 
les  feuilles  à folioles* linéaires  et  entières;  les  fleurs  bleuâtres, 
géminées  dans  les  aisselles  des  feuilles  supérieures.  Je  l’ai 
trouvée  en  abondance  dans  les  seigles  des  cantons  granitiques 
de  la  ci-devant  Bourgogne.  Elle  ne  m’a  paru  décrite  dans  au- 
cun ouvrage.  Le  fourrage  qu’elle  donne  est  excellent  : aussi 
ne  la  regarde-t-on  pas,  dans  les  cantons  précités,  comme  une 
plante  nuisible , quoiqu’elle  diminue  considérablement  le  pro- 
duit des  récoltes.  Ce  que  j’ai  dit  à l’occasion  de  la  vesce  à épi 
lui  convient  en  partie. 

La  Vesce  iaune.  Vicia  lutea.  Lin.  Elle  a les  racines  an- 
nuelles; les  tiges  hautes  d’un  à 2 pieds,  très-rameuses;  les 
feuilles  à folioles  ovales , allongées , émarginées  ; les  fleurs 
jaunes,  solitaires  dans  les  aisselles  des  feuilles  supérieures. 
Elle  croit  dans  les  sols  pierreux , au  milieu  des  champs , des 
buissons,  etc.  Quelques  essais  faits  par  la  Société  d’agriculture 
de  Versailles,  et  dont  j’ai  été  témoin,  prouvent  que  sa  culture 
est  plus  avantageuse  que  celle  de  la  vesce  ordinaire,  princi- 
palement parce  qu’elle  peut  être  coupée  jusqu’à  trois  fois  dans 
le  courant  de  l’été  et  encore  fournir  un  pâturage  abondant 
pour  l’hiver,  saison  pendant  laquelle  elle  végète  et  meme 
fleurit.  Je  fais  des  vœux  pour  que  sa  culture  s’étende.  Elle 
fournit  à chaque  coupe,  dont  la  première  doit  être  faite  â l’é- 
poque de  l’apparition  des  fleurs  , et  à 2 ou  3 pouces  do  terre , à- 
peu-près  autant  que  pareil  terrain  en  vesce  ordinaire , cou2)ée 
de  même. 

La  Vesce  commune  oü  cultivée.  Vicia  saliva.  Lin.  Elle  a 
les  racines  annuelles  ; les  tiges  grêles , hautes  d’un  à 2 pieds  ; 
les  feuilles  à cinq  ou  six  paires  de  folioles  ovales , entières  ; les 
fleurs  bleues  ou  blanches,  solitaires  ou  géminées  dans  les 
aisselles  des  feuilles  supérieures  ; les  gousses  droites  et  les  se- 
mences noires  ou  blanches.  Elle  est  naturelle  aux  parties  mé- 
ridionales de  l’Europe  et  se  cultive  de  toute  ancienneté  pour  sa 
fane  et  pour  sa  graine , l’une  et  l’autre,  connue  je  l’ai  déjà 
observé,  également  du  goût  des  bestiaux. 

rc  La  vesce,  dit  Olivier  de  Serres  dans  son  Théâtre  d’agri- 
Cullure,  ouvrage  que  les  cultivateurs  ne  peuvent  trop  méditer, 
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fournit  de  bonne  pâture,  si,  estant  semée  en  terre  fertile,  elle 
est  fauchée  en  herbe  et  sans  en  espérer  le  gt^in;  mais  en  plus 
grande  abondance  donne-t-elle  de  la  mangeaille  au  bestail , si 
un  la  mesle  par  esgalo  portion  avec  de  l’avoine , pour  ensem- 
ble semer  ces  deux  grains  et  en  faucher  l’herbe  vers  le  com- 
mencement de  mai.  Toutes  sortes  do  bestes  aiment  cette 
viande,  mais  par  sus  toutes  la  bouvine  s’en  plaist  très-bien. 
IjCs  bœufs  du  labourage  en  sont  toujours  forts  et  robustes.  Les 
vaches  en  abondent  en  laict , et  s’en  engraisse  toute  l’o- 
maille  ( bêtes  destinées  à l’engrais  ) jeune  et  vieille  qui  eu 
est  nourrie. 

» Deux  saisons  , pour  ensemblement  semer  la  vesce  et  l’a- 
voine, y a-t-il,  l’automne  et  le  printemps;  toutefois  les  pri- 
itieraines  de  ces  semences-ci  sont  toujours  les  plus  fructueuses, 
( omme  aussi  abondent  plus  en  herbage  les  grasses  que  les 
maigres  terres.  Si  estes  en  pays  où  l’avoine  résiste  à l’hyver 
( car  quant  à la  vesce  n’en  faut  faire  doubte,  sous  quelque  aer 
que  ce  soit),  ne  délayés  ce  inesnage  plus  avant  que  la  fin 
d’octobre  ; mais  votre  climat  estant  par  trop  froid  ,'attendés 
1 1 fin  du  l’hyver.  Quant  à la  terre , il  est  bien  fascheux  d’em- 
ployer le  meilleur  fonds,  veu  c(ue  le  moyen  satisfaict  raison- 
nablement à ces  choses  ; par  quoi  ce  sera  en  terre  de  moyenne 
f :rtllité  que  logerés  ces  scmenccs-ci  ; si  sans  grand  intérest  de 
vostre  labourage  , pour  l’abondance  de  bonnes  terres  qu’aurés, 
vous  est  permis  de  vous  servir  en  cet  endroit  de  partie  de 
vostre  plus  fécond  terroir.  Serait  à souhaitter  que  le  lieu  fust 
sans  aucunes  pierres,  pour  la  commodité  des  faucheurs. Défail- 
lant telle  aisance,  ne  laissés  de  vous  servir  du  lieu  qu’aurés 
tel  qu’il  se  rencontrera,  car  la  faucille  en  fera  la  raison.  Et 
bien  que  cest  herbage  couste  ]>lus  à moissonner  qu’à  faucher , 
pour  cela  ne  faut  laisser  de  s’en  pourvoir , estant  beaucoup 
plus  cher,  ou  de  nourrir  mal  le  bestail,  ou  d’en  aller  chercher 
loin  le  fourrage  avec  despense  et  fascheux  soins.  De  l’arrouser 
ne  vous  mettés  en  peine,  toutefois  ayant  l’eau  à commande- 
ment, donnés-leur-en  en  la  sécheresse  , car  cela  fera  plus 
abonder  l’herbage  que  si  le  laissés  avoir  soif. 

» Grande  commodité  causent  ces  herbages-ci  aux  pays  dise- 
leux  de  foins  et  pastis  ; quinze  à seize  arpens  de  terre  produi- 
sant la  nourriture  pour  toute  l’année  de  dix  à douze  bestes 
bouvines,  dont  elles  s’entretiennent  vigoureusement;  comme 
aussi  ceste  viande  est  agréable  aux  chevalines.  Et  ce  qui  aug- 
mente le  mesnage  est  que  la  vesce  engraisse  plus  tostqu’em mai- 
grit le  terroir,  après  laquelle  et  1 avoine  ensemble  meslce , 
peut-on  utilement  semer  du  froment,  du  seigle  et  autres  blés 
liyvernaux,  pourveu  que  le  fonds  en  ait  été  bien  et  diligem- 
ment laboure.  Ear  ainsi,  selon  la  disposition  de  vostre  labou- 


Digitized  by  Google 


Vi  E s 195 

rage , ferés  de  ceste  posture  par  ci  par  là , ès  lieux  où  mieux 
se  rencontrera  la  quantité  requise  pour  yostre  nourriture.  Au 
recueillir  de  ceste  posture  faut  soigneusement  observer  com- 
mun ceci  à tous  autres  foins  y que  de  la  serrer  estant  sèclie , pour 
le  danger  de  tout  perdre  , estant  humide,  portée  au  grenier.  » 

Je  n’ai  pu  me  refuser  la  satisfaction  de  copier  ce  passage  , 
si  remarquable  par  sa  concision , et  qui  est  un  traité  complet 
de  la  culture  et  des  usages  de  la  vesce.  Ce  qui  me  reste  à dire 
n’est  que  son  commentaire. 

On  connaît  deux  variétés  de  vésces  relativement  à la  graine  : 
la  grise , c’est  celle  qu’on  préfère  pour  semer  avant  rhiver , 
c’est  la  veace  hiver}  la  noire,  qui  prospère  mieux  quand  elle 
est  semée  après  cette  saison,  c’est  la  vesce  de  printemps  ou  d’été. 
Elles  peuvent  cependant  se  suppléer  sans  inconvéniens  graves. 

Des  expériences  faites  dans  le  comté  de  Suffolk , en  Angle- 
terre, semblent  constater  que  les  vesces  d’hiver  et  de  prip- 
temps  sont  deux  espèces  ; que  les  premières  n’arrivent  pas  à 
maturité  lorsqu’on  les  sème  après  l’hiver,  et  que  les  secondes 
gèlent  constamment  lorsqu’on  les  met  en  terre  avant  cette 
saison.  Mais  ce  qu’on  appelle  vesce  d’hiver  et  de  printemps 
dans  ce  comté  sont-elles  les  mêmes  que  celles  appelées  ainsi 
en  France  ? 

Il  est  presque  certain  que  lorsque  les  vesces  d’hiver  ont 
manqué , celles  de  printemps  prospéreront.  La  prudence  exige 
donc  que  les  cultivateurs  aient  constamment  de  la  graine  de 
ces  dernières  en  quantité  suffisante  pour  pouvoir  en  recouvrir 
la  portion  de  terre  affectée  aux  premières. 

Une  très-bonne  méthode  pour  assurer  la  récolte  de  la  vesca 
d’hiver,  c’est  de  la  semer  sur  des  labours  faits  du  levant  au 
couchant,  labours  qyi  lui  donnent  plus  de  chances  favorables 
pendant  la  mauvaise  saison , à raison  de  la  situation  de  ses 
pieds,  les  uns  au  midi , les  autres  au  nord.  Voyez  Semaili-e, 
Exposition  , Nord  et  Midi. 

• Toute  terre  qui  n’est  pas  marécageuse  , ou  dans  le  cas  d’être 
noyée  par  les  pluies,  ou  qui  n’est  pas  aride  au  dernier  degré , 
convient  à la  vesce.  Elle  aime  les  expositions  sèches  et  chaudes, 
c’est-à-dire  abritées. 


Les  sols  où  le  calcaire  domine  sont  ceux  où  elle  prospère 
le  plus  certainement. 

Un  seul  labour  suffit  toujours  aux  vesces  dans  les  fonds  lé- 
gers, il  est  bon  d’en  donner  deux  dans  ceux  qui  sont  argileux. 
On  doit  choisir  un  beau  temps  pour  cette  opération , et  émiet- 
ter la  terre  le  plus  possible.  Comme  un  binage  à la  houe  à che- 
val améliore  singulièrement  un  labour  déjà  bon , il  ne  faut  pas 
l’économiser  lorsque  la  possession  de  ce  précieux  instrument, 
ou  le  temps,  le  permet.  Voyez  Houe  a cheval. 
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Généralement,  on  sème  i5o  livres  de  vesce,  terme  moyen, 
plus  ou  moins  selon  la  nature  du  sol , c’est-à-dire  davantage 
dans  les  terres  fortes , parce  qu’il  périra  davantage  de  plant  > 
moins  dans  les  terres  légères,  où  presque  tout  doit  réussir. 
Cette  graine  sera  recouverte  par  un  , deux  et  même  trois  her- 
sages; car  la  surface  def  la  terre  doit  être  rendue  aussi  unie  que 
possible. 

Dans  le  climat  de  Paris,  le  temps  le  plus  favorable  aux  semis 
delà  vesce  est,  en  automne,  le  mois  de  novembre.  Quand  elle 
est  mise  en  terre  plus  tôt,  elle  devient  trop  forte , et  quand  elle 
y est  mise  j^us  tard , elle  ne  devient  pas  assez  forte  ; et  dans 
l’un  et  l’autre  cas  elle  est  exposée  à souffrir  également  de  l’effet 
des  gelées  et  des  temps  constamment  humides. 

Presque  toujours  les  vesces  d’automne  , comme  je  l’ai  déjà 
laissé  entrevoir,  souffrent  pendant  l’hiver,  quelquefois  même 
on  est  obligé  de  les  labourer  au  printemps  : ce  qui  engage  à 
les  semer,  c’est  d’abord  le  besoin  de  fourrage  précoce  , ensuite 
l’espérance  d’une  abondante  récolte , si  le  temps  est  constam- 
ment favorable  ; car  une  telle  vesce  rend  un  tiers  , même  moi- 
tié plus  que  celle  du  printemps. 

Quelquefois  une  vesce  d’hiver,  qui  semble  n’avoir  pas  réussi, 
pousse  avec  vigueur  au  printemps , par  la  faculté  que  possède  la 
graine  de  s*  conserver  long-temps  dans  la  terre  sans  germer  et 
sans  pourrir  ; ce  qui  doit  engager  à ne  la  retourner  qu’après 
avoir  acquis  la  certitude  qu’elle  est  perdue , ou  à attendre  jus- 
qu’au milieu  de  mai. 

J’ai  vu  rétablir  un  champ  de  vesce  d’hiver,  qui  avait  été 
maltraité  par  la  gelée,  en  muchant  la  sommité  des  tiges;  ce 
qui  avait  déterminé  leur  ramification. 

Au  printemps,  les  vesces  se  sèment  en  mars  ; on  y emploie 
un  peu  moins  de  graines , parce  qu’il  en  manque  peu.  Ces  vesces 
lèvent  souvent  en  un  petit  nombre  de  jours,  quelquefois  elles 
ne  sont  pas  encore  levées  en  mai;  le  tout  selon  que  le  temps 
leur  est  favorable , c’est-à-dire  qu’il  y a de  l’humidité  et  de 
la  chaleur. 

Comme  on  ne  bine  point  les  vesces , celles  qui  sont  tre^ 
claires  offrent  une  infinité  de  mauvaises  herbes  qui  salissent 
le  champ  pour  plusieurs  années:  cette  considération  milite  en 
faveur  de  la  pratique  dg  les  semer  après  des  cultures  de  plantes 
qui  demandent  des  binages  d’été , tels  que  des  pommes  de 
terre,  des  haricots,  du  mars,  etc.  Au  contraire,  celles  qui 
sont  épaisses  étouffeut  complètement  ces  mêmes  mauvaises 
herbes,  et  nettoient  par  conséquent  le  champ  pour  les  récoltes 
de  l’année  suivante.  Ce  motif  doit  donc  engager  à employer 
plutôt  plus  de  semences  que  moins;  on  le  doit  sur-tout  quand 
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on  n’est  pas  dans  l’intention  de  laisser  milrir  la  graine.  Voyez 
Assolement,  Succession  de  cultures,  et  Récolte  enter- 
rée. 

Au  reste , rarement  on  met  des  engrais  dans  les  terres  des- 
tinées aux  vesces , mais  on  a tort  si  l’intention,  en  les  cultivant, 
est  d’en  obtenir  de  la  graine  : plus  souvent  on  les  sème  sur  deS 
terres  marnées  ou  chaulées.  Du  plâtre  répandu  à la  volée  sur 
leurs  feuilles , un  peu  avant  leur  floraison , accélère  singulière- 
ment leur  végétation  et  augmente  leurs  produits.  V.  Plâtre. 

Couper  les  vesces  à l’époque  de  leur  floraison  , est  une 
culture  améliorante  du  fonds,  ainsi  que  le  prouvent  la  théorie 
et  la  pratique  ; mais  pour  cela  il  faut  qu’elles  soient  épaisses. 

« Un  point  important,  dit  Arthur  Toung,  est  de  pouvoir 
engraisser  une  terre  de  manière  que  le  fumier  ne  l’infeste  pas 
de  mauvaises  herbes  : or,  on  prévient  cet  inconvénient  en  en- 
graissant pour  semer  des  vesces;  les  mauvaises  herbes  pous- 
sent à la  vérité,  mais  l’épais  feuillage  de  cette  plante  les  étouffe.» 
[^Expénencen  d’agriculture.) 

On  a recommandé  de  semer  par  rangées  la  vesce  qu’on  des- 
tine à la  semence.  {Voyez  Rangée.)  Je  ne  doute  pas  du  bon 
effet  de  cette  pratique  , attendu  qu’elle  donne  de  l’air  aux 
tiges,  de  l’espace  aux  racines,  et  qu’elle  permet  les  binages; 
mais  je  ne  l’ai  vue  exécutée  nulle  part.  Pourquoi  ne  binerait- 
on  pas  , dans  ce  cas  , l’intervalle  des  rangées  avec  le  Cultiva- 
teur ou  la  Houe  a cheval  ? 

On  sème  la  vesce  ou  seule,  ou  mêlée  avec  le  seigle,  le  fro- 
ment , l’avoine  , le  sarrasin , etc.  ; quelquefois  , mais  cela  ne 
doit  pas  être  encouragé , avec  les  mauvaises  graines  résultant 
du  vAnnage  des  céréales.  Une  telle  pratique  a de  grands  avan- 
tages , en  ce  qu’elle  fournit  des  appuis  à cette  plante.  L’avoine, 
comme  susceptible  des  atteintes  de  la  gelée,  ne  se  sème  qu’a- 
vec la  vesqe  de  printemps.  Dans  ces  cas,  quand  c’est  pour 
fourrage  , on  emploie  ordinairement  deux  parties  de  graine  de 
vesce  contre  une  de  céréale.  Quand  c’est  pour  graine,  on  ne 
met  qu’un  sixième  , un  huitième , un  douzième  de  céréale. 

Ainsi  que  je  l’ai  déjà  indiqué,  on  sème  la  vesce  , i °.  pour  la 
couper  quand  elle  entre  en  fleur,  ou;  ce  qui  revient  au  même  , 
pour  la  faire  paitre  à la  même  époque  ; 2“,  pour  la  couper  lors- 
que la  moitié  des  graines  est  arrivée  à maturité;  3<>.  pour  la 
couper  lorsque  la  plus  grande  partie  des  graines  est  mûre  ; 
4*.  pouÉ  l’eateréer  en  flenr  comme  engrais.  Je  dois  présenter 
quelques  observations  sur  ces  trois  modes  d’emploi. 

Les  vesces,  sur-tout  celles  semées  en  automne,  poussant 
de  bonne  heure  au  printemps , fournissent  ün  fourrage  abon- 
dant à une  époque  (c’est  en  mai  dans  le  climat  de  Paris)  où 
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celüi  des  prairies  naturelles  et  artificielles  n’est  pas  encore 
arrivé  au  point  do  développement  convenable.  Ce  fourrage 
très-nourrissant,  et  du  goût  de  tous  les  bestiaux,  convient 
principalement  aux  vaches  et  aux  brebis  nourrices,  aux  agneaux 
encore  au  lait , et  aux  chevaux  qui  ont  besoin  d’être  mis  au 
vert.  Il  offre,  ainsi  qu’Olivier  de  Serres  l’observe  , une  pré- 
cieuse ressource  en  tout  temps  pour  les  pays  qui  n’ont  au- 
cune prairie. 

Coupées  quinze  jours  ou  trois  semaines  plus  tard,  les  vesces 
offrent  un  autre  avantage  , c’est  que  leurs  graines , déjà  en 
partie  formées,  offrent  aux  bœufs,  aux  vaches,  aux  chevaux 
et  aux  brebis  ou  moutons  fatigués , même  épuisés , un  moyen 
de  se  rétablir  avec  rapidité,  à raison  du  plus  de  matières  nu- 
tritives qu’elles  contiennent  ; alors  aussi  on  la  dessèche  souvent 
pour  leur  servir  de  nourriture  pendant  l’hiver.  C’est  la  dr<igée y 
la  mélarde  de  beaucoup  de  cultivateurs. 

Lorsqu’on  veut  faire  suivre  une  culture  de  froment  à une 
culture  de  vesce , il  faut  avoir  soin  de  couper  cette  dernière  , 
avant  la  maturité  des  premières  graineo  ; car,  après  cette  époque 
la  terre  serait  trop  épuisée  pour  donner  sans  engrais  une 
bonne  récolte  du  premier. 

Arthur  Young  cite  un  fermier  qui,  dans  l’année  de  jachère, 
a semé  des  vesces , qu’il  a coupées  de  très-bonne  heure  pour 
fourrage,  et  qu’il  a remplacées  de  suite  par  des  sarrasins  qu’il 
a enterrés  au  moment  où  ils  entraient  en  fleur,  et  il  loue  beau- 
coup cet  assolement,  qui  réellement  réunit  à l’avantage  d’une 
récolte  celui  de  tenir  la  terre  parfaitement  nette  et  de  l’amé- 
liorer pour  le  froment  qui  succède. 

On  a généralement  observé  que  toutes  les  productions  se- 
mées dans  un  champ  où  il  y a eu  de  la  vesce  sont  plus  abon- 
dantes qu’ailleurs  ; ce  qu’on  doit  principalement  attribuer  à 
l’humidité  qu’elle  a conservée  à la  terre , humidité  dont  l’effet 
a été  de  favoriser  la  solubilité  de  l’humus  contenu  dans  cette 
terre. 

11  n’est  pas  rare  de  récolter  de  quatre  à cinq  cents  bottes  de 
vesce  dans  un  arpent  lorsque  toutes  les  circonstances  sont  fa- 
vorables. 

Quelquefois  aussi  on  sème  la  vesce  à la  fin  de  l’été,  soit 
seule  , soit  mêlée  avec  du  seigle , du  froment  ou  de  l’avoine  , 
pour  servir  de  pâturage  aux  moutons  , aux  vaches , etc. , au 
commencement  de  l’hiver , ou  pour  leur  être  donnée  dans 
l’écurie  lorsque  les  regains  sont  consommés.  Cet  emploi  de  la 
vesce  est  très  dans  le  cas  d’être  recommandé.  V iyez  MénANGE, 
Fb.aib.ie  tempobaibe. 

, Lorsque  la  plus  grande  partie  des  graines  sont  mûres , car 
rarement  il  est  prudent,  à raison  de  la  disposition  qu’elles  ont 
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à se  disperser,  d’attendre  qu’elles  le  soient  toutes,  on  fauche  les 
Tesces  pour  leurs  graines , que  tous  les  bestiaux  aiment , et 
qui  sont  extrêmement  du  goût  de  toutes  les  volailles , princi- 
palement des  pigeons , qu’on  peut  en  nourrir  exclusivement 

Eendant  toute  l’année.  Dans  ce  cas,  la  fane  est  dure,  privée  de 
;uillcs,  et  bien  moins  propre  à la  nourriture  des  bestiaux. 
Moins  on  la  bat  et  meilleure  elle  reste  : complètement  privée 
de  graines , elle  n’est  plus  propre  qu’à  faire  de  la  litière. 

La  vesce  a besoin  d’être  desséchée  très-rapidement,  car  elle 
perd  très-facilemeut  ses  feuilles  et  ses  graines.  De  plus,  on 
ne  peut  se  dispenser  de  la  serrer  aussi  sèche  que  possible , 
étant , lorsqu’elle  n’est  pas  mûre , très-susceptible  de  moisir, 
et  lorsqu’elle  l’est,  de  germer;  ce  qui  la  rend  impropre  à la 
nourriture  des  bestiaux  et  des  volailles.  Quelques  cultivateurs 
soigneux , pour  n’avoir  à craindre  ni  l’un  ni  l’autre  de  ces 
inconvéniens,  stratifient  leur  vesce  avec  des  branches  d’arbres 
ou  de  petits  fagots  secs , et  encore  mieux  avec  de  la  paille  de 
froment  ou  d’avoine,  et  Ils  sont  dignes  d’approbation. 

Dans  quelques  cantons,  on  la  fait  sécher  sur  des  buissons  ou 
sur  des  perches  élevées  à a pieds  au-dessus  du  sol  malgré  la 
perte  de  graines , qui  est  nécessairement  la  suite  de  cette  mé- 
thode. 


11  est  constaté  par  les  écrits  des  agronomes  grecs  et  romains 
que  la  vesce , comme  le  Lupin  ( voyez  ce  mot  ) , enterrée  en 
vert , a été  de  toute  ancienneté  regardée  comme  un  excellent 
Engrais.  ( Voyez  ce  mot  et  celui  RicoLTE  ENXERiuéE.  ) 
Toutes  les  expériences  modernes  tendent  à convaincre  des  avan- 
tages de  ce  moyen  fertilisant,  moyen  qui  , s’il  est  moins  puis- 
sant ou  moins  durable  que  celui  des  fumiers , est  bien  plus 
économique  et  s’offre  toujours  sous  la  main  du  cultivateur.  Au- 
jourd’hui que  les  principes  sur  lesquels  repose  l’agriculture 
sont  mieux  connus , on  fait  en  France , en  Angleterre  et  en 
Allemagne  un  plus  fréquent  usage  de  la  vesce  enterrée  comme 
engrais  ; mais  cet  emploi  n’est  pas  encore  assez  général,  ce  n’est 
que  lorsque  chaque  exploiteur  sèmera  chaque  année  une  pièce 
ne  vesce  à cette  intention  que  les  amis  de  l’agriculture  devront 
applaudir. 

Assez  fréquemment  on  sème  la  vesce  avec  le  sarrasin  à la 
fin  de  l’été , pour  les  enterrer  tous  deux  en  automne , et  semer , 
sur  la  terre  qu’ils  ont  engraissée , des  céréales  , au  priittemps  > 
suivant. 


Pour  que  la  vesce  ne  s’embarrasse  pas  dans  la  charrue  lors- 
qu’on laboure  pour  l'enterrer , on  la  fauche  ou  on  la  roule  un 
jour  ou  deux  avant  le  labour. 

Quelque  excellente  que  soit  la  vesce,  soit  en  feuilles,  soit  en 
graines , elle  est  sujette  à quelques  inconvéniens  lorsqu’on  la 
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donne  sans  ménagement  aux  bestiaux  et  aux  volailles.  Souvent 
elle  fait  d’abord  maigrir  les  vaches  et  les  chevaux.  Il  semble 
résulter  de  quelques  faits  qu’elle  convient  mieux  aux  vieux 
qu’aux  jeunes.  Dans  tous  les  cas^  il  ne  faut  la  leurdonner  qu’en 
petite  quantité,  mêlée  avec  d’autre  fourrage  ù-la-fois,  non  cou- 
verte de  rosée  quand  elle  est  verte,  et  même,  dans  ce  cas,  la 
saupoudrer  d’un  peu  de  sel. 

Cette  plante  est  sujette  aux  pucerons,  et  lorsqu’ils  sont  trop 
abondans , ils  nuisent  à sa  croissance , et  en  rendent  le  fourrage 
dégoûtant  pour  les  bestiaux. 

Quant  à la  graine,  ce  sont  les  pigeons  qui  s’en  accommo- 
dent le  mieux.  11  faut  la  ménager  aux  poules,  aux  dindons 
et  aux  canards  ; les  cochons  ne  doivent  en  manger  que  de  loin 
en  loin , ou  mêlée  avec  d’autres  graines.  C’est  par  excès  de 
principes  nutritifs  qu’elle  parait  nuire  à des  animaux  ; aussi 
appel  le -t- on  cochons  brûlés  ceux  qui  sont  malades  pour  en 
avoir  trop  mangé.  On  a essayé  de  la  convertir  en  pain , mais 
on  n’en  a obtenu  qu’un  aliment  de  mauvais  goût  et  d’une  di- 
gestion difficile. 

C’est  toujours  la  graine  de  la  dernière  récolte  qu’il  &ut  se- 
mer de  préférence;  mais  cependant  elle  peut  se  garder  bonne 
pendant  plusieurs  années. 

Quand  la  vesce , considérée  relativement  aux  plantes  qu’il 
convient  de  placer  avant  ou  après  elle  dans  le  même  terrain  , 
je  renvoie  aux  articles  Assocement  et  Succession  de  cultures, 
où  cet  objet  a été  traité  de  main  de  maître  par  mon  collabora- 
teur Yvart.  (B.) 

VESCE  A GRAINE  BLANCHE.  Voyez  Vesce  pisiforme. 

VESCE  A UNE  GRAINE.  C’est  la  gesse  chiche  ou  ja- 
rosse  d’ Auver^e.  (B.) 

VESCE  DE  CANADA.  Voyez  Vesce  pisiforme. 

VESCERON.  Voyez  Vesce  a £pi. 

VÉSIGON.  Médecine  vétérinaire.  Maladie  du  cheval  ; 
affection  du  jarret.  '>  ' 

Le  vésigon  est  une  tumeur  molle , indolente,  rarement  dou- 
loureuse , et  d’un  volume  plus  ou  moins  considérable.  Elle  est 
située  entre  la  partie  inférieure  et  latérale  de  l’os  de  la  junbe 
(le  tibia)  et  l’espèce  de  corde  tendineuse  qui  passe  sur  la  pointe 
du  jarret. 

Le  ^lus  souvent  le  vésigon  se  montre  à la  face  externe  , mais 
il  se  manifeste  aussi  quelquefois  à face  interne  ; lorsqu’il  pa- 
rait des  deux  cûtés  en  même  temps  il' est  dit  vésigon  soufRé  ou 
chevillé. 

Dans  les  chevaux  de  selle , il  peut  être  occasionné  par  des 
efforts , des  contusions  et  des  distendons  ; mais  il- arrive  sou- 
vent aussi  que  la  dureté  de  la  main  du  cavalier  détermine  ces 
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■orles  de  tumeurs.  Des  accoups  , des  arrêts  tjop  prompts  et 
non  prévenus,  et  plus  encore  un  état  de  contension  long-temps 
soutenu , lorsqu’on  met  le  cheval  sur  les  hanches  et  qu’on 
cherche  à le  rassembler,  sont  autant  de  causes  qui  produisent 
les  vésigons. 

Dans  les  chevaux  de  trait,  les  efforts,  les  contusions  , la  du- 
reté de  la  main  du  cocher,  les  arrêts  trop  courts,  les  reculades 
inconsidérées , les  coups  de  fouet  donnés  en  même  temps  que 
l’on  retient  le  cheval  , sont  des  causes  qui  donnent  lièu  aux 
vésigons.  Il  en  est  de  même  pour  le  cheval  de  charrette  : les 
efforts  que  font  les  chevatix , soit  en  montant , soit  en  descen- 
dant , la  brutalité  des  conducteurs  qui  en  exigent  plus  qU’ils 
ne  doivent , ou  qui  les  battent  à contre-temps  et  avant  qu’ils 
ne  soient  placés  convenablement  pour  exécuter  ce  qu’on  leur 
demande , sont  encore  des  causes  qui  déterminent  ces  sortes 
d’accidens.  J’ai  vu  des  chevaux  de  charrette  qui  avaient  des 
vésigons  énormes , ceux  des  plâtriers  et  des  carriers  y sont  plus 
exposés  que  les  autres , attendu  le  travail  forcé  auquel  ils  sont 
assujettis. 

Les  marchands  de  chevaux  sont  dans  l’usage  d’avoir  des  écu- 
ries dont  ledevant  est  très-élevé,  pour  donner  plus  d’apparence 
à leurs  chevaux:  cette  position  fatigue  beaucoup  les  jarrets  et 
donne  des  vésigons.  Mais  lorsque  cet  état  n’a  pas  duré  long- 
temps , et  que  les  chevaux  sont  changés  pour  être  placés  dans 
des  écuries  dont  l’aire  n’a  que  l’inclinaison  nécessaire  à l’é- 
coulement des  eaux , les  vésigons  disparaissent. 

J’ai  eu  plusieurs  fois  occasion  d’observer  ce  fait. 

Lorsque  le  vésigon  est  léger,  il  disparait  ordinairement  dans 
la  flexion  du  jarret , et  ne  réparait  que  dans  l’appui. 

Le  traitement  consiste  dans  l’emploi  des  spiritueux  en  fric- 
tions, tels  que  l’eau-de-vie  camphrée,  l’essence  de  térébenthine, 
la  teinture  de  cantharides,  l’ammoniac  uni  à l’huile  d’olive,  et 
l’emplâtre  vésicatoire. 

Lorsque  ces  substances  n’ont  pas  produit  l’effet  désiré , il 
faut  appliquer  le  feu  ( ou  cautère  actuel)  en  raies,  entre  les- 
quelles on  sème  des  pointes  , ou  en  pointes  seulement , et  re- 
couvrir le  tout  d’un  emplâtre  de  résine  fondue,  qu’on  applique 
chaude  sur  la  partie , en  observant  cependant  de  ne  pas  em- 
ployer cette  résine  assez  chaude  pour  qu’elle  brûle.  (Desp.) 

VESSE-LOUP,  Lycoperdon.  Genre  de  plantes  cryptogames, 
de  la  famille  des  champignons,  qui  renferme  plus  de  cinquante 
•spèces,  dont  deux  ou  trois  sont  si  communes  cjans  les  pâtu- 
rages secs , le  long  des  bois  et  des  chemins , qu’il  n’est  point 
d*nabitant  des  campagnes  qui  ne  les  connaisse. 

Un  sphéroïde  plus  ou'moins  régulier , nu  ou  entouré  d’un 
Tolva  , sessile  ou  stipulé  , lisse  ou  rugueux  , d’abord  solide  et 
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charnu  intérieurement , ensuite  creux  , et  lançant , par  une 
ouverture  qui  se  fait  à son  sommet , une  poussière  séminale 
noire  , qui  était  attachée  à des  fUamens , forme  le  caractère  de 
ce  genre. 

La  Yesse-Loup  des  bouviers  est  souvent  grosse  comme  la 
tête  d’un  enfant  et  ordinairement  plus  que  le  poing.  Sa  chair 
est  d’abord  blanche,  puis  jaune,  enfin  noire.  On  la  trouve  très- 
abondamment  dans  les  pâturages , mais  presque  toujours  soli- 
taire. Son  nom  vieut  de  ce  que  les  bergers  jouent  souvent  avec 
elle  comme  avec  une  paume..  Sa  poussière , prise  intérieure- 
ment, est  un  dangereux  poison  , et  lancée  dans  les  yeux  peut 
fairu  perdre  la  vue  ; mais  on  l’emploie  extérieurement  pour 
arrêter  les  hémorrhagies  produites  par  des  blessures,  ou  pdur 
dessécher  des  ulcères , sans  qu’on  ait  remarqué  que  cela  eût 
des  inconvéniens.  Après  la  dispersion  de  ses  semences,  il  reste 
une  peau  épaisse , mollasse,  filandreuse , qui , trempée  dans  une 
eau  où  on  aura  mis  un  peu  de  salpêtre  et  de  farine  , devient 
un  très-bon  amadou , dont  on  fait  exclusivement  usage  dans 
quelques  cantons. 

Cette  vesse-loup  tient  très-peu  à la  terre , aussi  les  grands 
vents  de  l’automne  l’arrachent  - ils  souvent  et  la  font  couler 
dans  les  plaines  d’une  manière  très-pittoresque,. ainsi  que  j’ai 
eu  plusieurs  fois  occasion  de  l’observer. 

La  Vesse-Loup  éToiciE  a un  volva  qui  se  déchire  et  forme 
sur  la  terre  cinq  à six  rayons  qui  lui  donnent  la  forme  d’une 
étoile  , au  centre  de  laquelle  est  un  globule  d’un  pouce  au  plus 
de  diamètre.  Elle  est  très-commune  dans  les  bois  sablonneux, 
ou  les  pâturages  secs,  et  s’y  fait  remarquer  par  sa  forme  sin- 
gulière. Son  volva  se  relève  par  la  sécheresse  et  s’étend  par 
l’humidité , de  sorte  qu’elle  peut  servir  et  sert  réellement  à pro- 
nostiquer le  beau  temps  ou  la  pluie  quelques  jours  à l’avance. 
On  peut  la  conserver  pour  cet  objet  dans  tuie  chambre  pen- 
dant un  grand  nombre  d’années. 

M.  Mayeur,  cultivateur  à Bourigneux  près  Béthune,  em- 
ploie la  fumée  de  cette  espèce  pour  endormir  les  abeilles , et 
pouvoir  faire  sur  elles,  sans  crainte  d’être  piqué,  toutes  les 
opérations  qu’il  désire.  Voyez  Abeiele.  (B.) 

VEULE.  Synonyme  de  faible.  On  dit  qu’une  plante  est 
veule  lorsqu’elle  ne  soutient  pas  bien  sa  tige.  Au  reste  cemot 
a beaucqim  vieilli.  (B.) 

VÉTÉRINAIRE.  Chez  les  Grecs  , celui  qui  traitait  les  ani- 
maux domestiques  malades  pris  collectivement,  et  celui  qui  en 
prenait  soin  journellement  en  santé , eurent  chacun  un  nom 
particulier  : le  premier  était  appelé  nlimeClfot , et  le  second 
x.TtivoTfo<for;  celui  qui  avait  le  soin  des  chevaux  en  particulier 
se  nommait  fa'UOKOj/.of  : aucun  de  ces  noms  ne  parvint  jusqu’à 
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nous.  Il  n’en  fut  pas  de  même  du  nom  du  médecin  exclusif 
des  chevaux;  il  était  nommé  tir'S  ictlf  of,  et  la  médecine  de  ces 
animaux  cT'S'i«7f(et  : ces  noms  composés  ont  formé  nos  deux 
mots  hippiatre  et  hippiatrique.  Nous  en  avons  seulement 
changé  un  peu  la  signification  en  leur  dormant  de  l'étendue: 
ainsi , tandis  que  les  mots  grecs  ne  signifient  que  le  médecin 
des  chevaux  et  la  science  de  guérir  leurs  maladies  y en  français 
ils  compreiment  encore  la  coimaissance  des  soins  que  ces  ani- 
maux exigent  dans  les  diverses  circonstances  de  leur  vie , soit 
en  santé , soiten  maladie.  Ainsi  l’art  de  l’équitation , dont  Xé- 
nophon  nous  a laissé  un  si  bon  traité , et  qui  chez  les  Grecs 
embrassait  l’hippiatrique , chez  nous  au  contraire  n’est  qu’ime 
partie  de  l’hippiatrique  : comme  on  voit , nous  avons  uii  peu 
travesti  ce  mot.  Quoi  qu’il  en  soit , on  ne  trouve  dans  cette 
langue  aucun  mot  qui  paraisse  avoir  quelque  analogie  avec  le 
mot  vétérinaire et  c’est  chez  les  Latins  qu’il  faut  aller  la 
chercher. 

Les  mots  veterinaria  et  veteiinarius  se  trouvent  employés 
dans  leurs  auteurs  pour  désigner  y le  mot  veterinaria  y la  mé- 
decine des  bêtes  de  somme , et  le  mot  veteiinarius  y celui 
qui  la  pratiquait.  Quelquefois  ces  deux  expressions  sont  ac- 
compagnées des  mots  mediçina  et  medicus  : quare  veteri- 
nariœ  medicinœ prudens  esse  debet pécaris  magister,  ut , etc-^ 
Junii  Moderati  Columellce  De  re  rusûca  libri  XII,  curante 
Jo.  Matthia  Gesnero  y 2 vol.  wz-S”.  , Mannhemii , 1781 , 
lib.  VII,  cap.  ///y  de  arieübus  eligendis. 

Ces  mots  dérivent  du  mot  veterina,  qui  signifiait  bêtes  de 
somme,  et  dont  l’étymologie  ne  nous  est  pas  bien  connue. 
Jean  Massé , médecin  champenois,  dont  il  nous  reste  une  tra- 
duction des  Vétérinaires  grecs , fait  venir  le  mot  veterina 
de  venterina , et  par  conséquent  de  venter.  Veterina  doncques 
ont  esté  appellées  des  Latins  quasi  venterina,  efsonr  toutes 
, bestes  propres  et  idoines  à porter  faix  sur  le  dos , ainsi  dictes 
pour  autant  qu’on  lie  le  faix  estant  sur  leur  dos  par  dessous  le 
ventre,  et  de  là  estderiué  veterinarius , etc.  {L’art  vétérinaire 
ou  grande  maréclÿillerie , par  maistre  Jean  Massé,  doeteuren 
mcMcine , in-lf.,  Paris,  \56'5  , annotations, pag.  i™.)  Il  faut 
observer  ici  que  le  bœuf  était  compris  parmi  les  bêtes  de 
somme.  Les  mots  mulo-medicina  et  mulo-medicus  étaient  sy- 
nonymes des  mots  veterinaria  et  veteiinarius,  et  désignaient 
aussi  la  médecine  des  bêtes  de  somme  et  celui  qui  s’en  occu- 
pait. (VegetiiRenati  artisveterinariœ  sive.mulo-mediciiuB  libri 
quatuor,  Basilece,  i528y'ûi-4<’.  Traduction  d’anciens  ouvrages 
latins  relatifs  à l’agriculture  et  à la  médecine  vétérinaire,  par 
M.  Saboureux  de  m Bonneterie,  6 vol.  rn-S". , Paris  1771.) 

Le  traité  qui  a été  publié  sur  cet  objet  comme  ouvrage  de  ce 
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Vegedus  Renatus  est  ce  qui  nous  reste  de  plus  complet  des 
Latins  sur  cette  science.  Il  parait  avoir  été  écrit  par  tm  homme 
qui  avait  étudié  cette  profession  et  qui  avait  vu  par  lui-même. 
Dans  une  préface,  il  venge  la  médecine  vétérinaire  des  dédains 
dont  elle  a été  l’objet , et  il  la  place  comme  science  après  la 
médecine  de  l’homme;  ensuite  il  se  plaint  que  la  plupart  de 
ses  prédécesseurs  n’aient  donné  par  écrit  que  des  recettes,  au 
lieu  de  décrire  les  signes  des  maladies,  et  l’on  voit , dans  la 
cours  de  l’ouvrage , qu’il  a tâché  souvent  d’éviter  cet  écueil  en 
décrivant  les  symptômes  de  quelques  affections.  Ses  écrits  pa- 
raissent être  ceux  d’un  homme  au  niveau  des  connaissances 
de  son  siècle  et  de  la  science  dont  il  s’occupait  : ils  pourraient 
faire  croire  qu’ils  sont  du  même  Vegedus  Renatus , qui  a écrit 
sur  l’art  militaire,  si  le  prénom  abrégé  Pub.  qu’on  trouve  dans 
quelques  éditions  au  lieu  de  celui  de  Flavius , qui  appartient  à 
l’auteur  de  l’art  militaire , ne  paraissait  indiquer  deux  person- 
nages différens.(Pub.Vegetii,i’J«  illustris,  mulo-medicina^etc.^ 
opéra  Joan,  Sambuci  Pcennonii ,Basüeoe  , in-â^ . Quatre 

livres  de  Puble  Vegece  Renay  : De  la  médecine  des  chevaux 
malades  et  autres  véténnaires  aliénés  et  altérés  de  leur  naturel^ 
traduits  nouvellement  de  latin  en  français.,  Paris,  i563^z«-4“-) 
Si  ce  n’est  pas  la  même  personne  qui  a écrit  les  deux  ouvrages, 
tout  fait  croire  au  moins  que  les  deux  auteurs  étaient  contem- 
porains. 

Les  Grecs  modernes  qui  écrivirent  après  Végèce  continuè- 
rent d’employer  les  mots  de  leur  langue , beaucoup  meilleurs 
que  ceux  de  la  langue  latine  ; ils  dédaignèrent  même  de  con- 
sulter les  auteurs  latins,  et  dans  le  Recueil  de  vétérinaire  fait 
par  les  ordres  de  l’empereur  Constantin  Porphyrogénète  et  in- 
titulé ; Deux  livres  d’hippiatriques  ( Tur  l'BTtet.'lpiKav 
JVo)  ),  on  ne  trouve  que  des  écrits  d’auteurs  grecs  soit  anciens  , 
soit  modernes  , sans  qu’aucun  vétérinaire  latin  y soit  cité. 

Plus  tard  , quand  les  peuples  du  Nord  eurent  renversé  l’em- 
pire d'Occident  et  quand  ils  se  furent  emparés  de  toute  l’Eu- 
rope , la  barbarie  qu’ils  amenèrent  avec  eu^  fit  disparaître  les 
mots  grecs  et  les  mots  latins  pour  leur  sub^tuer  son  propre 
langage.  Le  mot  march,  mark  ou  mark,  qui  signifiait  cheval  et 
qui  existe  encore  dans  plusieurs  langues  du  Nord , devint  l’o- 
rigine de  tous  les  mots  qui  indiquèrent  ce  qui  avait  rapport  au 
cheval,  et  c’est  alors  que  les  moKsmaarschiUk,  marschal,  mars- 
kalken , marchalk , mariscal , maréchal,  marescialo  , dérivés 
des  mots  mark,  ou  march, ou  mark  cheval,  et  de  schalek  ser- 
viteur , vinrent  chasser  et  remplacer  les  mots  ippiatria  et 
vetennaria. 

Cher  nos  pères,  le  maréchal  était  celui  qui  avait  le  com- 
mandement, le  soin  des  haras  et  des  chevaux  du  chef,  soit  à 
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l’armée,  soit  ailleurs;  la  maréchallerie  ^ par  une  conséquence 
naturelle,  comprenait  tous  les  soins  qu’on  doit  avoir  de  ces  ani- 
maux, l’éducation,  l’hygiène,  la  médecine.  La  qualité  de  ma- 
réchal exigeait  donc  beaucoup  de  savoir  dans  les  temps  d’igno- 
rance et  de  barbarie;  c’était  même  pour  cette  raison  un  des 
emplois  principaux  de  la  maison  du  prince.  Par  quel  concours 
de  circonstances  ce  nom  passa-t-il  aux  généraux  en  chef  des 
armées  et  devint-il  la  glus  glorieuse  des  récompenses  mili- 
taires? Nous  l’ignorons.  Il  est  assez  probable  que  le  maréchal, 
d’abord  commandant  de  la  maison  du  prince  , devint  ensuite 
maître  de  la  cavalerie , et  que  ce  nôm  fut  après  donné  au  com- 
mandant en  chef  de  l’armée. 

Une  invention  attribuée  à ces  peuples  guerriers , celle  de  la 
ferrure  avec  des  clous,  telle  qu’on  la  pratique  actuellement, 
et  qui  paraît  dater  des  siècles  encore  demi  barbares,  exigea  une 
autre  profession  et  une  autre  dénomination,  ce  fut  la  profession 
exclusive  de  forger  des  fers  pour  les  chevaux  et  de  les  attacher 
à leurs  pieds.  Les  Francs , ou  plutôt  leurs  descendans , conti- 
nuèrent à l’appeler  maréchal;  mais  pour  le  distinguer  du  ma- 
réchal qui  avait  le  soin  et  la  direction  en  chef  des  écuries  et  des 
haras , et  comme  il  y avait  déjà  mélange  des  moeurs  et  du  lan- 
gage des  peuples  vaincus  et  des  peuples  vainqueurs , il  fut 
nommé  fébure  maréchal.  Dans  les  endroits  où  il  était  encore 
parlé  latin , on  le  nomma  ferrarius  , solearum  equinarum faber; 
beaucoup  plus  tard  enfin  les  mots  maréchal  expert  et  maréchal 
désignèrent , le  premier,  le  maréchal  instruit  chef  de 
l’écurie,  et  le  second,  le  simple  ouvrier  occupé  exclusivement 
à ferrer  les  chevaux. 

Les  autres  nations  de  l’Europe  qui  descendent  des  mêmes 
peuples  que  les  Français,  ont  été  beaucoup  plus  loin  qu’eux 
sous  ce  rapport , et  pour  désigner  une  profession  nouvelle  ont 
inventé  des  mots  nouveaux  : ainsi  chez  toutes  celles  où  Fon 
trouve  des  dérivés  du  mot  markschalk  pour  désigner  le  mé- 
decin des  chevaux  , l’hippiatre  proprement  dit  , on  trouve 
d’autres  mots  pour  désigner  l’ouvrier  qui  ferrait  les  animaux. 
Ainsi  le  marchalk  des  Russes  n’est  point  leur  kovayb  (kovat- 
ckè/vièr)  celui  qui  ferre  les  pieds  des  chevaux.  . 

Le  marskalk  des  Suédois  n’est  point  leur  hofsmed  ou  maré- 
chal ferrant. 

Le  marskalken  des  Danois  n’est  point  leur  en  grov  smed. 

Le  manchâü , le  roszafzt  ou  pfirdarzt  des  Allemands  ne 
sont  point  leur  hu/schmidt. 

Le  maarschalk  des  Hollandais  et  des  Flamands  n’est  point 
leur  hoef-smid. 

Le  marshal  Anglais  n’est  point  leur  farrier. 
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Le  maresciaUo  ou  marescalo  des  Italiens  n'est  point  leur 
ferraro,  ferratore,  leur  maniscalco. 

Le  mariscal  des  Espagnols  et  des  Portugais , Valbeitar  des 
premiers  et  Vatveitar  des  seconds^  qui  est  le  vétérinaire  des 
Arabes  , ne  sont  point  leur  hemador  ou  leur  ferrador. 

Les  dérivés  des  mots  marschall  chez  tous  ces  peuples  mo- 
dernes sont  évidemment  anciens,  tandis  que  les  mots  employés 
pour  désigner  le  maréchal  ferrant  sont  tous  modernes  et  se 
rapportent  ou  au  pied  de  l’animal  ou  au  métal  qu’on  emploie 
pour  le  chausser  : cette  circonstance  indiquerait  d’une  manière 
positive  l’origine  moderne  de  la  ferrure , si  l’abs^ce  de  terme 
pour  désigner  la  profession  du  maréclial  ferrant  chez  les  peuples 
anciens  n’avait  d’abord  htit  déçouvrir  cette  vérité.  II  est  assez 
singulier  que  les  Français  aient  été  les  seuls  qui  n’aient  pas 
adopté  de  bonne  heure  un  nouveau  mot  pour  distinguer  la 
profession  du  maréchal  instruit , de  celle  de  l’ouvrier  chargé 
purement  de  forger  des  fers  , et  qu’ils  se  soient  servis  si  long- 
temps de  mots  qui  ont  souvent  fait  confondre  deux  professions 
bien  différentes,  ceux  de  maréchal  expert,  l’hippiatre,  le  vé- 
térinaire proprement  dit , et  maréchalferrant,  l’ouvrier  chargé 
de  ferrer  les  pieds  des  chevaux. 

La  maréchalleiie  ou  la  vétérinaire , chez  nos  pères , était 
une  science  importante  et  très-considérée  : en  effet , le  cheval 
était  alors  un  animal  bien  autrement  important  pour  les  grands. 
La  noblesse , dont  le  talent  principal  était  de  savoir  se  battre , 
qui  ne  se  distinguait  ordinairement  que  par  là , et  qui  souvent 
n’acquérait  cette  réputation  que  dans  des  combats  corps  à 
corps , ou  dans  des  tournois,  où  la  bonté  et  la  force  du  cheval 
faisaient  la  plus  grande  partie  de  la  science  du  cavalier,  s’oc- 
cupait alors  elle-même  un  peu  de  ses  écuries  et  de  ses  haras  : 
comme  aussi  le  grand  luxe  consistait  à avoir  à sa  suite  un  grand 
nombre  de  gentilshommes  et  de  serviteurs  à cheval , et  comme 
alors  les  propriétés  foncières,  divisées  en  grandes  seigneuries, 
avaient  des  haràs  dont  les  produits  formaient  souvent  un  des 
principaux  revenus  de  la  terre,  le  maître  des  chevaux , le  ma- 
réchal, comme  on  l’appelait,  était  un  des  grands  officiers  de 
la  maison , et  il  était  obligé  de  connaître  mieux  que  qui  que 
ce  soit  l’éducation,  l’hygiène,  la  médecine  des  chevaux;  une 
réputation  plus  brillante  que  la  sienne , dans  ces  sciences , 
lui  aurait  fait  perdre  se  place , parce  que  l’intérêt  du  seigneur 
était  d’avoir  le  plus  habile,  le  plus  instruit.  Une  preuve  de  la 
considération  dont  jouissait  cette  science  et  de  l’Intérêt  qu’on 
y portait,  se  tire  des  ouvrages  écrits  à cette  époque  sur  cet 
objet , et  qui  nous  restent  encore.  Avant  l’imprimerie , quand 
il  coAtait  tant  à faire  rédiger  des  ouvrages,  les  manuscrits 
d’art  vétérinaire  étaient  nombreux , et  il  nous  en  reste  quel- 


VET 


ao5 


queS'Uns  qui  sont  faits  avec  un  luxe  de  dépense  qui  montre 
é-ridemment  que  la  science  dont  ils  traitaient  présentait  un 
grand  intérêt. 

A la  renaissance  des  Lettres  en  France,  sous  François  la 
Tétérinaire , ou  la  maréchallerie , comme  on  l’appelait  alors  , 
était  encore  en  grande  considération  ; ce  prince  guerrier  sen- 
tait bien  lui-méme  de  quel  avantage  il  était  pour  sa  cavalerie 
d’avoir  des  gens  instruits  dans  une  science  qui  embrassait  l’é- 
ducation du  cheval,  son  hygiène,  sa  médecine  ^ et  parmi  les 
ouvrages  qui  restaient  de  l’antiquité  et  dont  la  connaissance 
lui  parut  utile  à l’instruction  des  personnes  qui  s’occupaient 
de  cet  objet , les  deux  livres  de  la  Vétérinaire  des  Grecs  furent 
compris , et  le  médecin  Jean  Ruelle  fut  chargé , par  le  prince, 
de  les  traduire  en  latin  et  de  les  publier  : aussi  en  a-t-il  donné, 
en  i5a8,  une  très-belle  traduction  latine  {Veterinariœ  medi- 
cinœ  libri  duo  , Johanne  Ruellio,  suessionensi , interprété  y 
in-fol.  y Parisiis,  i53o).  11  fallait  même  que  cette  science  fût 
un  peu  cultivée  par  les  personnes  les  plus  instruites  en  Europe, 
puisque  peu  après,  en  i537,  on  en  donna  à Basle  une  édition 
grecque.  Ce  fut  encore  dans  ce  même  temps  que  Laurens Ruse 

£ublia,  en  latin  d’abord  et  ensuite  en  français,  sa  Maréchal- 
'.rie,  où  est  traité  à-peu-près  tout  ce  qui  est  du  ressort  de  la 
vétérinaire  par  rapport  au  cheval  , tel  que  l’extérieur , les 
haras,  l’hygiène,  la  médecine.  {Hippiatria  sive  marescalia 
JLaurentii  Rusii,  Parisiis,  1 53 1 , in-fot. , avec  figures  en  bois.  — 
La  mareschallerie  de  Lan  rens  Ruse  ; translaté  de  latin  en  fran- 
çais, Paris,  i533,  in-folio^  avec figures  en  bois.)  A cette  époque, 
les  médecins  eux-mêmes  ne  dédaignaient  pas  de  s’occuper  de 
la  médecine  vétérinaire. 

Non-seulement  cette  science  était  l’objet  de  l’étude  des  gens 
les  plus  instruits  en  France,  elle  l’était  également  dans  toute 
l’Europe,  et  sur-tout  dans  la  partie  de  l’Europe  la  plus  civi- 
lisée , et  les  Italiens  s’en  occupaient  encore  plus  que  les  Fran- 
çais. Mais  comme  nous  ne  voulons  parler' ici  que  de  sa  marche 
en  France,  et  encore  très-succinctement,  nous  nous  abstien- 
drons d’examiner  ce  qui  s’est  passé  à l’étrangef.  Nous  averti- 
rons que  le  mot  vétérinaire  désignant  parfaitement  ce  qu’on 
appelait  alors  maréchallerie,  nous  l’emploierons  désormais 
pour  désigner  cette  science , et  le  mot  maréchallerie  ne  sera 

S lus  mis  en  usage  que  pour  désigner  l’art  de  forger  les  fers  et 
e les  attacher  sous  les  pieds  des  chevaux. 

La  ferrure  actuelle  avec  des  clous  ayant  amené  avec  elle 
beaucoup  de  maladies  des  pieds  , nouvelles , et  inconnues  des 
anciens , et  qui  exigent  même  une  ferrure  particulière  pour 
être  traitées  avec  avantage  ; de  plus  , cette  profession  exi- 
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géant  une  pratique  longue  pour  pouvoir  être  exercée , les 
marérliaux  instruits  qui  s’occupaient  de  vétérinaire  et  qui  ne 
savaient  point  forger,  se  trouvèrent  dans  la  nécessité  dlaban- 
donner  cette  partie  aux  ouvriers  forgerons;  ceux-ci  commen- 
cèrent alors  à se  mêler  de  l’art  de  guérir , et  àse  donner  un  peu 
plus  d’importance  : nous  allons  voir  comment  plus  tard,  iis 
s’emparèrent  entièrement  de  cette  profession.  IVulgré  cela , la 
vétérinaire , sous  le  nom  de  maréchedlerie , se  soutint  à-peu- 
près  sur  le  même  pied  jusqu’à  la  fin  du  règne  du  meilleur  de  nos 
rois , de  Henri  IV,  et  jusqu’au  commencement  du  règne  de  son 
successeur.  On  en  trouve  une  preuve  bien  convaincante  dans  la 
préface  du  petit  ouvrage  intitulé  : Hippostologie , c’est-d-dire 
discours  des  os  du  cheval , par M.  Jehan  Hervart,  co7Me///er^ 
médecin  ordinaire  et  secrétaire  du  roi,  zn-4“.,  Paris,  i5gg,. avec 
figures  en  taille  douce.  La  manière  dont  est  traitée  cette  partie, 
qui  n’était  qu’une  partie  d’un  grand  ouvrage  sur  la  médecine 
vétérinaire,  fait  regretter  que  l’auteur  n’ait  pas  achevé  son  en- 
treprise. 

La  révolution  qui,  après  ce  règne , s’opéra  sous  le  minis- 
tère du  cardinal  de  Richelieu , quoique  extrêmement  avanta- 
geuse à l’état , vint  néanmoins  porter  à la  vétérinaire  , ainsi 
qu’à  l’agriculture,  un  coup  funeste  : l’esprit  d’aristocratie  des 
grands  heureusement  enchaîné  par  le  génie  de  ce  ministre , 
ces  grands,  attirés  à la  cour  auprès  du  monarque  par  des  places 
lucratives,  abandonnèrent  leurs  châteaux,  cessèrent  de  s’oc- 
cuper eux-mêmes  de  leurs  revenus  et  de  faire  les  dépenses  né- 
cessaires à l’entretien  de  leurs  propriétés.  Tout  ce  qui , pour 
prospérer , exigeait  des  dépenses  et  sur-tout  la  présence  du 
maître,  languit.  Les  haras  furent  de  ce  nombre  ; l’agriculture 
elle-même  s’en  ressentit  ; les  habitans  des  campagnes,  pressurés 
par  leurs  seigneurs,  qui  dépensaient  tout  leur  revenu  dans  les 
villes,  tombèrent  dans  la  misère  ; la  population  mâle,  ne  trou- 
vant plus  à vivre  dans  les  campagnes,  se  réfugia  en  partie  dans 
les  camps  et  vint  recruter  ces  armées  nombreuses  qui  sous 
Louis  XIV  firent  plus  d’une  fols  trembler  l’Europe.  La  vétéri- 
naire , abandonnée  des  grands  et  des  riches  au  moment  (JÙ  les  < 
autres  sciences  commencèrent  à faire  des  progrès  et  par  con- 
séquent où  elle  aurait  pu  profiter  elle-même,  languit,  et  tomba 
dans  le  discrédit. 

L’amusement  de  l’équitation  commença  à remplacer  l’art 
de  créer  et  d’élever  les  bons  chevaux  , et  sur-tout  de  les  guérir. 
L’écuyer  remplaça  le  maréchal  dans  les  maisons  des  princes  , 
et  comme  l’étude  de  l’équitation  est  beaucoup  plus  facile  que 
l’étude  de  la  physiologie  et  celle  de  l’art  de  guérir  les  maladies  , 
cet  dernières  études  se  trouvèrent  .négligées  par  les  écuyers  , 
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et  le  traitement  des  maladies  des  cheyaux  passa  et  se  contentra 
entièrement  dans  les  mains  du  maréchal  ferrant  j du  maréchal 
fort  ;eron,  dont  on  avait  toujours  besoin. 

Les  ouvrages  qui  furent  écrits  et  publiés  dans  ces  temps  in- 
diquent bien  cette  marche  : ainsi  la  médecine  vétérinaire  n’y 
vient  plus  qu’en  seconde  ligne,  au  lieu  d’y  venir  en  première 
comme  dans  ceux  qui  avaient  été  écrits  dans  les  temps  précé- 
dens  ; presque  tous  aussi  portent  des  titres  qui  ont  plus  de  rap- 
port avec  le  manège  qu’avec  la  vétérinaire , et  traitent  beau- 
coup plus  du  premier  que  de  la  seconde.  La  différence  est  en- 
core plus  grande  entre  les  ouvrages  qui  traitent  ea;  professa 
de  l’une  ou  de  l’autre  : le  luxe  dans  la  typographie  des  ou- 
vrages de  manège  et  d’équitation  indique  d’abord  que  ceux-ci 
intéressaient  davantage  les  personnes  riches  et  plus  capables 
de  faire  des  dépenses , tandis  que  les  autres  ouvrages,  plus  sim- 
ples, moins  chers,  paraissent  faits  pour  des  personnes  moins 
aisées  : c’est  une  remarque  qu’on  ne  peut  s’empêcher  de  faire 
lorsqu’on  compare  les  ouvrages  de  Salomon  de  la  Broue  (j)  , 
de  Vluvinel  (2)  , de  Newcastle  (3)  , avec  ceux  de  Beaugrand[/Ç)  , 
du  sieur  de  PEspinay  (5)  , du  sieur  Dumesnil  (6)  , du  sieur  de 
Solleysel  (7).  C’est  à cette  époque  aussi  que  le  manège  fïlt  porté 
à sa  plus  grande  perfection , et  on  pourrait  l’appeler  l’époque 
de  l’équitation. 


(1)  Préceptes  principaux  que  les  bons  Cavalerisses  doivent  exactement 
observer  en  leurs  escoles  , etc. , etc. , composez  par  le  sieur  de  la  Broue  , 
et  divisez  en  trois  livres.  i.aRochelIe,i593,in-ioI_. , fig. — Le Cuvalerice 
firan^ois,  composé  par  Salomon  de  la  Broue,  Paris , 160a , in-f'ol. , fig. 

(а)  Le  Maneige  royal  de  monsieur  de  Pluvinel , in-fol.  oblong,  Paris, 
i6Ù3 , avec  figures.  Instruction  du  Roi  en  l’exercice  de  monter  à che- 
val , par  raessire  Antoine  de  Pluvinel,  escuyer  principal  de  Sa  Majesté. 
In-iol. , Paris , i6a5 , avec  figures.  (Dans  ces  figures  se  trouvent  les  por- 
traits des  principaux  seigneurs  de  la  cour  de  Louis  XIII.  ) 

f 3)  Méthode  et  Invention  nouvelle  de  dresser  les  chevaux , par  le  très- 
noDle,  haut  et  très-puissant  prince  Guillaume,  marquis  et  comte  de 
Newcastle , etc.  ; grand  et  gros  in-fol.  Anvers , i658,  avec  belles  figures. 

{/^)  IjC  Mareschal  expert,  par  feu  N.  Beaugtand , maître  maréchal  à 
Pans.  Paris , 1633 , petit  in-8v. 

(5)  La  grande  Mareschalleric  du  sieur  de  PEspinay , gentilhomme 
périgourdin.  Paris  , i64a , petit  in-8*. 

(б)  L’Art  de  Mareschallerie , ou  Nouveau  Traité  des  maladies  des  che- 
vaux, etc.  ; par  le  sieur  Dumesnil , conseiller  et  maître  d'hostel  ordinaire 
de  la  maison  du  Roy.  Paris , 1638.  Petit  in-4°.  de  106  pages  et  d’une 
planche. 

(7)  Le  Parfait  Mareschal , qui  enseigne  à connoistre  la  beauté , la  bonté 
et  les  défauts  des  chevaux , etc. , etc.  ; par  le  sieur  de  Solleysel , escuyer 
ordin.iire  de  la  grande  escurie  du  Roy,  etc.  P.aris,  1664  ; gros  in-4°. 
avec  quelques  figures  de  mors  et  de  fers. 
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Ce  premier  changement  en  prépara  un  second  : la  cavalerie  y 
cette  partie  si  importante  des  armées,  et  qui  a fait  si  souvent 
le  sort  des  états , en  décidant  le  gain  d’une  bataille  et  d’une 
campagne  j devint  pendant  le  règne  de  Louis  XIV  l’objet  d’é- 
tudes sérieuses  j elle  fut  presque  mise  au  rang  des  sciences  sous 
le  règne  suivant , où  il  fut  possible  de  s’en  occuper  plus  tran- 
quillement, à cause  de  la  paix.  L’art  de  l’équitation  et  du  ma- 
nège passa  des  écuries  des  grands  dans  les  casernes  de  cava- 
lerie ; des  officiers  furent  diargés  d’en  enseigner  les  élémens 
aux  sous  - officiers  et  aux  soldats , et  il  nous  reste  de  cette 
époque  des  écrits  qui  montrent  que  cet  art  s’améliora , et  fut 

J>orté  aussi  loin  peut-être  qu’il  pouvait  l’être.  Les  réglemens, 
es  imiformes  , les  armes  ont  changé  depuis , parce  que  la 
tactique  de  la  guerre  a changé  ; mais  les  règles  concernant  la 
manière  de  dresser  les  chevaux  de  guerre  , concernant  le  régime 
à leur  faire  suivre,  concernant  l’équitation  militaire,  seront 
toujours  les  mêmes , et  je  ne  crois  pas  qu’elles  puissent  être 
plus  perfectionnées  qu’elles  ne  l’ont  été  à cette  époque.' 

Les  personnes  et  les  officiers  chargés  de  cet  enseignement , 
les  plus  instruits  sur-tout,  sentirent  bien  de  quelle  importance 
était  l’étude  de  l’art  de  guérir  les  maladies  des  chevaux,  puisque 
cette  étude  est  même  indispensable  à celui  chargé  seulement  de 
prévenir  leurs  maladies , et  ils  s’en  occupèrent  autant  qu’ils  le 
purent  ÿ mais  comme  cette  science  exige  des  études  prélimi- 
naires que  la  plupart  n'’a valent  point  faites , études  qui  deman- 
dent aussi  d’être  faites  dans  la  jeunesse  pour  l’être  avec  fruit, 
ils  ne  purent  s’en  occuper  que  d’une  manière  accessoire  : ils 
sentirent  leur  insuffisance;  et  ils  allèrent  chercher  dans  les 
auteurs  qui  les  avaient  précédés  et  qu’ils  regardèrent  comme 
les  plus  savans , les  recettes  et  les  descriptions  des  maladies 
qu'ils  crurent  être  bonnes,  et  ils  les  copièrent.  Cette  science 
ne  fut  même  pas  professée  à cette  époque,  tandis  que  les  autres 
l’étaient  dans  les  principaux  manèges  et  presque  dans  tou^  les 
régimens  de  cavalerie.  De  la  Guerinière  , dont  le  nom  restera 
toujours  célèbre  parmi  les  écuyers  de  l’école  française , dans 
la  préface  de  son  ouvrage  intitulé  : Ecole  de  cavalerie  conte- 
nant la  connaissance,  Pinstntetion  et  la  conservation  du  cheval^ 
in-fol.  ,fig‘  } Paris  lySS , avoue  lui  - même  qu’il  a été  obligé 
d’avoir  recours  à un  médecin  de  son  temps  nour  traiter  ce  qui 
a rt^port  à l’anatomie  et  à la  médecine  des  chevaux. 

Gaspard  de  Saunier  fait  peut-être  une  exception  : instruit 
par  son  père , Jean  de  Saunier,  inspecteur  de  la  grande  écurie 
du  roi  sous  Louis  XIV,  dans  tout  ce  qui  a rapporta  la  con- 
naissance du  cheval , il  fut  attaché  çomme  écuyer  à plurâeurs 
princes  et  généraux  qui  commandèrent  des  armées  sur  la  fin 
de  ce  règne^  et  fut  souvent  employé  plutét  comme  vétérinaire 
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JWT  |es  commandans  des  armées,  que  comme  écuyef  ; aussi 
s’adonna-t-il  plus  particulièrement  à l’étude  des  maladies  du 
cheval  et  aux  traitemens  qu'elles  exigent.  L’ouvrage  intitulé 
cormoissance  des  chet’aux  ^ etc.  ^ grand  in-fol.  ^ 

J'f!'  1 qu’il  publia  la  Haie  en  1 7.34 ) à l’âge  de  70  ans , est 
la  médecine  des  chevaux,  autant  qu’elle  pouvait  être  complète 
à cette  époque;  et  c’est  le  résultat  d’une  pratique  longue  et 
très-étendue.  Un  séjour  de  plusieurs  années  en  Italie  lulfit 
connaître  l’ouvrage  de  Ruéni  {Dell’  anatomia  etdelC  infirmitn 
del cavalle  di  Carlo  Ruini,  senatnrô  bo/offnesc  , in  Bologna, 

3 voL  in-fol.^  Jig.}  1598). llena  joint  les  planchesàson propre 
ouvrage,  comme  avait  déjà  {a.\\.Jean  Jourdain  , à la  fin  de  sa 
traduction  des  Vétérinaires  grecs.  ( La  vraye  cognoissance  du 
cheval,  ses  maladies  et  remèdes,  par  I.  J.  D.  E.  M.  , avec 
t’ .dnatomie  de  Ruini , in-fot.  ,Jig.i  Paris,  1647.  ) La  réputa- 
tion que  Gaspard  de  Saunier  s’était  déjà  acquise  avant  la  pu- 
blication de  son  grand  ouvrage  , lui  avait  valu  la  place  d’ins- 
pecteur d’un  haras , que  le  roi  fit  établir  à Saint-Léger , dans 
le  duché  de  Montfort-l’Amaury. 

Ces  mêmes  guerres  de  Louis  XIV  avaient  fait  sentir  au  • 
gouvernement  qu’il  avait  besoin  de  s’occuper  de  l’éducation 
et  de  la  médecine  des  chevaux  plus  qu’il  n’avait  fait  jusqu’à-^ 
lors  : il  commença  à chercher  les  moyens  d’en  avoir  un  grand 
nombre  et  de  bons,  et  les  premiers  réglemens  sur  les  haras  pa- 
rurent au  commencement  du  dix-huitième  siècle.  Malheu- 
reusement pour  la  vétérinaire  il  n’y  eut  point  encore  de  haras 
royaux  de  créés  : ces  réglemens  n’étaient  que  pour  les  hafas  par- 
ticuliers  et  pour  la  création  de  gardes-étalons , et  la  perte  de 
ces  étalons  ne  tombant  point  à Ta  charge  du  gouvernement , 
il  ne  put  encore  sentir  la  nécessité  d’avoir  des  hommes  ins- 
truits dans  la  médecine  vétérinaire  ; l’exercice  de  cette  science 
continua  donc  encore  quelque  temps  à être  la  profession  des 
maréchaux  ferrans , qui  se  passaient  par  héritage , la  pratique 
de  traiter  les  maladies,  comme  ils  passaient  à leurs  enfans  leurs 
boutiques  de  maréchallerie.  Le  nouveau  parfait  maréchal , 
pur  de  Garsault  ( /7i-4°^ , avec  fg.  , à Paris , 1741  ) est  en- 
core fait  par  une  personne  qui  ne  s’était  point  livrée  spéciale- 
ment à ce  genre  d’étude , et  qui  ne  s’en  était  occupée  plus  tard 
que  parce  qu’elle  avait  senti  son  indispensable  nécessité  pour 
l’emploi  qu’elle  occupait.  De  Garsault  avait  été  capitaine  en 
survivance  du  harasdu  Roi  ; aussi  son  ouvrage  commence-t-il 
par  ce  qui  a rapport  au  haras. 

Dans  les  grandes  villes  cependant , oîi  les  équipages  com- 
mencèrent à se  multiplier  et,  à devenir  une  espèce  de  luxe,  que 
les  petits  se  permirent  aussitôt  que  leur  fortune  leur  donna 
les  moyens  d’avoir  deux  chevaux  , les  maréchaux  , obligés  de 
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Imiter  dés  niiiniatix  qu’on  ne  pouvait  renouveler  souvpn»  à 
cause  de  leur  prix,  furent  obligés  d’étudier  un  peu  pour  ne 
pas  perdre  leurs  meilleures  pratiques,  et  les  plus  employés,  qui 
voyaient  souvent  les  mêmes  accidens  et  les  thèmes  maladies, 
acquirent  assez  de  réputation  et  des  connaissances  positives. 
Tel  fut  Jjafosse  le  père,  que  son  savoir  fit  créer  maréchal  des 
petites  écuries  du  Roi,  et  dont  il  nous  reste  quelques  traités  , 
tjiil  jetèrent  un  grand  jour  sur  les  maladies  des  chevaux,  et 
flont  un  mémoire  sur  la  nature  de  4a  maladie  nommée  musa- 
raigne, mérita  de  faire  partie  des  travaux  de  l’Académie  des 
«clences  , et  d’être  imprimé  dans  le  recueil  des  Mémoires 
des  savans  étrangers,  tom.  4,  pag*  •90}  i7Ü3. 

I.a  place  de  maréchal  des  petites  écuries  du  Roi  le  mit  à 
mêmu  de  faire  des  études  plus  sérieuses , plus  suivies;  il  eut 
un  cabinet  d’anatomie,  et  aidé  par  son  hls , qu’il  avait  ins- 
truit à son  école , il  commença  le  grand  ouvrage  qui  fut  pu- 
blié par  le  fils  , et  qui  est  le  plus  considérable  de  ceux  où  l’a- 
natoinicdu  cheval  ait  été  décrite  et  traitée  par  un  auteur  pra- 
ticien qui  l’avait  étudiée  sur  le  cadavre  (Gi'/cs  tP hippiatrique , 
ou  traité  complet  de  la  médecine  des  chevaux , orné  de  65 
planches  gravées  avec  soin  ^ par  M.  Lafosse,  hippiatre  ; grand 
in-folio.  Paris,  177a).  Cet  ouvrage  fit.  et  fait  jouir  encore 
leurs  auteurs , dan  s toute  l’Europe , d’une  grande  célébrité  bien 
justement  méritée.  Les  Jjafosse  ne  se  contentèrent  pas  d’écrire, 
ils  eurent  aussi  dans  les  petites  écuries,  et  par  la  protection 
du  grand  écuyer,  une  école  publique  de  maréchallerie  : la 
nécessité  d’avoir  un  grand  nombre  d’hommes  instruits  dans 
la  vétérinaire  s’était  fait  sentir. 

En  même  temps  que  les  L.afosse,  il  avait  p.tru  un  homme 
<pii  avait  envisagé  la  science  vétérinaire  Sous  tin  point  de  vue 
beaucoup  plus  étendu  : c’était  Bourgelat,  D'abord  simple 
écuyer,  il  s’aperçut  bien  vite  qu’il  était  impossible  de  con- 
ii.aître  bien  un  animal,  si  on  ne  connaissait  pas  son  anatomie 
e,t  la  physiologie;  il  vit  qu’il  était  bien  plus  difficile  encore 
de  s’occuper  de  traiter  ses  maladies  sans  cette  science  ; il  sentit 
aussi  que  des  études  spéciales  étaient  indispensables  pour  le» 
apprendre , et  ejne  ce  genre  de  savoir  était  assez  important  pour 
qu’il  devint  une  branche  de  l’instruction  publique  : il  pensa 
que  le  cheval , quoique  le  plus  précieux  de  tous  nos  animaux 
domestiques  ne  méritait  pas  seul  de  fixer  l’attention  , et  que 
les  autres  animaux  , à cause  de  leur  grande  utilité  , et  à cause 
dos  pertes  énormes  qu’entraînaient  les  mortalités  auxquelles  ils 
étaient  exposés  , étaient  également  dignes  de  noti-e sollicitude; 
il  vit  quels  grands  avantages  résulteraient  pour  l’état  si  leur 
éducation,  généralement  mauvaise,  pouvait  être  perfectionnée 
et  dirigée  par  des  hommes  capables  d’en  raisonner  sur  des  bases 
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fixe*  et  vraie?  ; il  lui  parut  que  c’étaient  las  mêmes  personnes 
qui  traiteraient  les  animaux  quand  ils  seraient  malades,  qui 
devaient  être  en  même  temps  instruites  des  moyens  de  les 
améliorer  et  de  les  multiplier.  Il  ne  borna  plus  la  vétérinaire , 
comme  les  Lafbsse,  à la  médecine  du  cheval,  il  l’étendit  à 
celle  de  tous  les  animaux  domestiques,  à leur  éducation,  à 
leur  multiplication  , et  il  en  fit  dès-lors  une  science  pour  les 
villes  , pour  les  armées,  pour  les  campagnes,  une  science  d’é- 
conomie publique.  La  médecine  des  animaux  n’était  plus 
qu’une  division  de  l’enseignement , et  la  médecine  des  chevaux 
qu’une  sous-division.  j 

^ow/g-e/aravait  fait  confeuissance  avec  M.  Berlin,  intendant 
de  Lyon  : quand  M.  Berlin  parvint  nu  ministère  , il  mit  sous 
les  yeux  de  S.  M.  Louis  XV  les  plans  du  premier,  et  le  roi, 
empressé  de  protéger  tout  ce  qu’il  croyait  avantageux  au  bien 
public,  donna  sa  sanction  à la  formation  d’une  école  vétéri- 
naire. Ce  fut  en  1761  que  les  premiers  fondemens  de  celle  de 
Lyon  furent  jetés  , et  ce  fut  le  premii  r janvier  1762  que  Bout- 
gelai  y ouvrit  des  cours.  Plus  tard  , en  1766  , il  établit  celle 
d’Alfort,  près  Paris  , sur  les  mêmes  bases  que  celle  de  Lyon. 
Dès-lors  la  médecine  vétérinaire,  qui  avait  commencé  à s’éclai- 
rer par  les  leçons  de  Lnfosse , secondée  par  les  écrits  que  Bour- 
gelat  s’empressa  de  publier,  marcha  vers  une  grande  amélio- 
ration, et  quelques  années  après  l’Ecole  commença  à donner 
des  élèves  instruits. 

La  France  a eu  jusqu’il  présent  la  gloire  do  marcher  la  pre- 
mière dans  la  route  des  institutions  qui  améliorent  le  sort  des 
sociétés , et  ce  n’est  qu’après  elle  que  les  autres  peuples  s'y 
sont  ordinairement  présentés:  c’est  ce  qui  est  encore  arrivé 
par  rapport  aux  écoles  vétérinaires;  il  n’en  existait  pas  en  Eu- 
rope avant  celle  de  Lyon.  A peine  celle-ci  et  celle  de  Paris 
furentcréées,  que  les  autres  puissances  adoptèrent  cette  nou- 
velle institution  , et  s’empressèrent  d’envoyer  ou  des  hommes 
déjà  instruits,  pour  étudier  les  bases  sur  lesquelles  elle  était 
fondée,  ou  des  jeunes  gens  destinés  à ajiprofondir  toutes  les 
branches  des  sciences  qui  y étalent  enseignées.  La  Prusse  en- 
voya M.  Naumann;  le  Danemarck,  JViborg  eX  Abildgaard ; 
l’Autriche,  tVolilein;  le  Piémont  , B rug/ionc ; VEs\)agne  , 
don  Estevez  et  don  Sigismund Malatz  f Najiles , DomineUi î la 
Bavière,  iVill , et  plus  tard  Schwab. 

Bientôt  après  des  écoles  vétérinaires  s’établirent  dans 'ces 
différentes  capitales  sur  le  même  pied  que  celles  de  France,  ou 
sur  des  bases  peu  différentes. 

-•  L’orgueilleuse  Angleterre  n’envoya  pas  d’élèves;  mais  un  de’ 
ceux  formés  à l’école  de  Lyon  passa  à Londres  , fit  cun- 
unltre  la  nouvelle  institution  , et  les  Anglais , si  grands  aina- 
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leurs  de  chevaux,  ne  tardèrent  pas  à en  former  une  pareille.  De» 
souscripteurs  se  réunirent , fournirent  de  l’argent,  et  sans  que 
le  gouvernement  avançât  des  fonds,  mais  avec  son  approbation 
et  sa  protection  ; une  école  fut  formée  , le  local  fut  acheté , 
des  bàtimens  furent  construits  exprès , et  un  joli  établissement 
se  forma  j des  élèves  y arrivèrent , le  département  de  la  guerre 
en  envoya  quelques-uns , et  les  cours  s’ouvrirent  : la  science 
fît  alors  des  progrès.  L’auteur  du  projet,  M.  Vial  de  Saint- 
Français,  et  élève  de  l’école  vétérinaire  de  Lyon , fut  donc 
l’auteur  de  la  fondation  de  l’école  vétérinaire  de  Londres,  et 
il  en  fut  et  le  premier  directeur  et  le  premier  professeur. 

Ces  établissemens  ne  furent  pas  tous  établis  sur  le  même 
pied,  ils  éprouvèrent  même  des  variations  à différentes  époques, 
et  ils  ne  furent  jamais  aussi  bien  organisés  que  les  écoles  de 
Lyon  et  de  Paris.  En  ce  genre,  la  France  possède  encore' les 
deux  plus  beaux  établissemens. 

L’école  vétérinaire  de  Londres,  sous  la  surveillance  des  per- 
sonnes qui  ont  rempli  les  souscriptions,  qui  sont  par  consé- 
quent possesseur»  de  l’établissement,  est  administrée  entière- 
ment par  le  directeur  nommé  par  ces  personnes.  Quand  l’homme 
qui  dirige  remplit  bien  son  emploi,  c’est  la  meilleure  adminis- 
tratiôn , tout  marche  bien  : dans  le  cas  contraire,  tout  marche 
mal.  Cette  administration  très-simple  a donc  de  graves  incon- 
véniens.  Le  directeur  à Londres  n’a  qu’un  professeur  adjoint, 
pour  l’aider  dans  ses  leçons  et  dans  l’administration  de  l’école: 
r fda  diminue  les  frais  ; mais  quoique  lesélèves  soient  logés  dehors 
et  ne  soient  soumis  qu’à  très- peu  de  surveillance  de  la  part  du 
1 lief , c’est  encore  beaucoup  trop  de  travail  pour  deux  per- 
-sonnes , sur-tout  quand  un  grand  nombre  deconsultatlonsvien- 
nent  à chaque  instant  déranger  du  travail  courant.  Ces  consul- 
tations, étant  payées  et  entrant  dai\s  la  bourse  des  professeurs, 
forment  une  occupation  d’intérêt  qui  les  engage  à négliger  sou- 
vent d’autres  branches  des  études  plus  intére.ssantes  pour  le» 
élèves.  L’école  vétérinaire  de  Londres,  telle  qu’elleest  établie  à 
présent,  a encore  un  très-grave  inconvénient,  celui  de  laisser 
a la  disposition  seule  du  chef  la  délivrance  des  brevets  de  ca- 
pacité. Honnête  homme , il  sera  accusé  de  partialité  par  le» 
élèves  qui  ne  pourront  obtenir  que  difficilement  ces  brevets  j 
.<’il  n’est  pas  d’une  probité  et  d’un  désintéressement  à toute 
épreuve , dans  quels  graves  inconvéniens  n’entraînera  pas  la 
faculté  qu’il  a de  donner  ces  brevets  à qui  bon  lui  semble,  sur- 
tout quand  avec  cette  faculté  il  a encore  à sa  disposition  la 
nomination  des  ]>laces  de  vétérinaire  vacantes  dans  les  diffé- 
rens  corps  de  cavalerie  : quel  vaste  champ  ouvert  à la  cupidité 
d’une  part  Ct  de  l’antre  à cas  accusations  calomnieuses  de  la 
malveillance  et  de  l’amour-propre  blessél  Tel  était  l’état  de 
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l’école  vétérinaire  de  Londres  en  1817,  sous  MM.  Coleman 
et  iSetitt/,  lorsque  je  la  visitai.  Je  ne  m’étendrai  pas  davantage 
sur  les  détails  administratifs^  mon  but,  dans  ce  petit  examen, 
est  de  donner  seulement  un  aperçu  comparatif  de  l’organisa- 
tion de  quelques-unes  des  principales  écoles  vétérinaires  qui 
existent  actuellement. 

L’école  de  Berlin  n’eut  long-tempsque  deux  professeu  rs,  dont 
l’un  était  en  même  temps  regardé  comme  directeur  : M.  Nau- 
mann  a jusqu’à  présent  occupé  cette  place.  L’école  ne  fut 
même  jamais  définitivement  organisée,  les  guerres  presque 
continuelles  de  l'Europe  empêchèrent  cette  organisation  de  so 
faire.  Ce  n’est  que  depuis  la  paix  de  181 5 que  l'école  a éprouve 
. de  grandes  améliorations  ; tant  l’état  de  paix  est  nécessaire 
aux  peuples  pour  toutes  sortesd’améliorations  intérieures  ! L’é- 
cole vétérinaire  ne  fait  pas  partie  de  la  grande  université  de 
Berlin  ; cependant  elle  est  dirigée  par  une  personne  attaehée  à 
cette  université , par  un  conseiller  en  médecine  , qui  rend 
compte  de  ses  opérations  au  ministre. 

Lorsqu’on  voulut  organiser  l’école,  on  s’aperçut  bien  que 
deux  professeurs  ne  suffisaient  point  pour  donner  l’instruction 
nécessaire  pour  former  de  bons  vétérinaires  : il  s’est  alors  pré- 
•enté  une  difficulté  , c’était  celle  de  trouver  de  bons  profes- 
seurs, et  elle  ne  put  pas  être  surmontée  : il  fallut  donc  en 
former , on  en  chercha  le  moyen  ; en  même  temps  on  tâcha  de 
prévenir  pour  la  suite  une  pareille  difficulté  en  arrangeant  les 
choses  de  manière  que  le  gouvernement  pût  avoir  toujours  sous 
la  main  des  sujets  caj>ables  de  devenir  professeurs.  Dans  ce 
but , on  attacha  à l’école  des  jeunes  gens  sous  le  titre  de  ré- 
pétiteurs. Non  - seulement  ils  répètent  les  leçons  des  profes- 
seurs, mais  encore  ils  professent  des  branc  hes  de  la  médecine 
vétérinaire  aussi  bien  qu'ils  le  peuvent  et  d’après  les  connais- 
sances qu’ils  ont  eux-mêmes  acquises.  Ils  se  forment  ainsi  au 
professorat,  et  peuvent  même  acquérir  de  la  réputation  avant 
de  devenir  professeurs. 

Pour  savoir  s’ils  sont  capables  d’occuper  un  jour  dignement 
ces  places,  le  conseiller  d’état  chargé  de  l’école  fait  faire,  tous 
les  mois  , par  les  professeurs  et  les  répétiteurs  , un  examen 
d’une  partie  des  élèves  de  l’école.  A cet  examen  préside  un  ou 
deux  médecins  nommés  par  le  conseiller  chargé  de  l’école  : ces 
médecins  sont  seulement  présens  à l’examen  ; ils  prennent  des 
notes  sur  la  manière  dont  les  élèves  répondent,  sur  la  manière 
dont  les  professeurs  et  les  répétiteurs  les  interrogent  et  sur 
l’espèce  d’instruction  que  donnent  les  uns  ou  les  autres  : ils 
rendent  compte  de  l’examen  au  conseiller.  Avec  cette  marche, 
au  bout  de  quelque  temps  on  peut  juger  si  les  jeunes  répéti- 
teurs peuvent  devenir  des  professeurs.  Si  l’on  n’espère  pas 
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t|u'ils  puissent  te  mettre  en  état  de  bien  profesaer  un  jour^  on 
leur  donne  une  place  dé  vétérinaire  dans  un  arrondissement 
rural  ou  dans  l’armée , et  on  les  remplace  à l’école  par  d’autres 
jeunes  gens.  Ces  places  de  répétiteurs  n’ont  point  des  appoin- 
temens  aussi  considérables  q^u’en  ont  celles  de  professeurs , 
elles  n’ont  même  pas  toutes  les  mêmes  appointemens.  Ceux-ci 
augmentent  avec  les  années  de  service  et  en  raison  de  l’impor- 
tance des  branches  de  la  science  que  le  répétiteur  professe  : 
cette  marche  a donc  l’avantage  de  stimuler  l’émulation  des 
jeunes  gens  en  laissant  aux  chefs  la  facilité  de  récompenser  le 
mérite.  Les  places  de  professeurs  et  de  directeur  sont  celles  qui 
sont  les  plus  élevées.  11  y avait  à Berlin , au  commencement 
de  i8ai  , un  directeur  en  même  temps  professeur  (M.  Mau- 
mann),  ua  autre  professeur,  trois  répétiteurs,  et  un  jeune  homme 
non  attaché  à l’école,  mais  qui  recevait  de  légers  appointemens 
pour  y professer  la  chimie  et  la  pharmacie.  -*• 

Lafossc  le  lils  présenta  plusieurs  fois  au  gouvernement  fran- 
çais des  plans  d’organisation  d’une  école  vétérinaire;  il  voulait 
que  cette  école  fût  uniquement  destinée  à apprendre  aux  élèves 
à traiter  les  maladies  du  cheval,  et , par  suite,  que  son  prin- 
cipal but  fût  de  fournir  des  hommes  capables  de  servir  l’état , 
en  remplaçant  les  maréchaux  ordinaires  et  ignorans,  quiétaient 
dans  les  régimens  de  cavalerie,  par  des  maréchaux  instruits. 

Son  plan  a été  exécuté  lors  de  l’organisation  de  l’école  vétéri- 
naire de  ^ienue.  Dans  les  premiers  temps,  elle  dépendait  de 
la  chancellerie  de  la  guerre  ; le  plus  grand  nombre  des  élèves 
était  des  élèves  militaires  entretenus  aux  frais  de  l’état  ; ils 
restaient  deux  années  à l’école,  et  de  lû  entraient  dans  l’armée. 
L’établissement  resta  long-temps  sur  ce  pied  ; mais  enfin  on 
vit  qu’il  pouA-ait  rendre  de  plus  grands  services , eu  créant 
des  hommes  propres  à répandre  des  connaissances  dans  les  pro- 
vinces de  l’empire  , sur-tout  dans  les  cas  d'épizooties.  Ou  vit 
alors  clairement  ce  que  la  difficulté  de  trouver  des  professeurs 
instruits  avait  déjà  fait  entrevoir,  c’est  que  deux  années  d’é- 
tude ne  suffisaient  pas  pour  acquérir  les  connaissances  fonda- 
mentales d’une  science  aussi  difficile  , et  ou  songea  à faire 
quelques  changemens.  Ils  s’opérèreirt  enfin.  L’école  fut  placée  ■ 
à l’instar  de  celles  de  France,  dans  la  chancellerie, de  l’inté- 
rieur ; deux  classes  de  vétérinaires  furent  formées  selon  qu’ils 
restaient  plus  ou  moins  de  temps  à l’école  pour  acquérir 
plus  de  connaissances;  enfin,  en  1820  , il  fut  décidé  que  le 
titre  de  vétérinaire  do  première  classe  ne  serait  donné  qu’aux  , . 
élèves  qui  auraient  suivi  des  cours  de  médecine  humaine  , et 
qui  auraient  obtenu  au  moins  le  titre  de  docteur  en  chirurgie. 

Ces  vétérinaires  sont  les  seuls  qui  doivent  occuper  les  places 
de  professeurs  aux  écoles,  les  places  de  vétérinaires  dans  les 
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haras  impériaux , et  les  places  de  yétérinaires  appointés  dans 
les  provinces. 

£n  1821 , l'école  possédait  un  directeur  en  même  temps  pro- 
fesseur de  pathologie  générale  et  des  maladies  épizootiques 
en  particulier } un  second  professeur , chargé  de  l’anatomie  ; 
un  troisième  , chargé  de  la  chirurgie , de  la  ferrure  et  de  ce 
qui  a rapport  aux  haras  ; un  quatrième  , chargé  d’enseigner  la 
pathologie  appliquée  , la  matière  médicale  et  la  police  médi- 
cale ; enfin  un  répétiteur  attaché  au  précédent  professeur  , et 
chargé  de  la  pharmacie- L’école  était  extrêmement  mal  bùtic, 
pas  assez  étendue  , mais  l’empereur  venait  d’accorder  de  l’ar- 
gent pour  sa  reconstruction  sur  un  nouveau  plan. 

Depuis  le  commencement  de  182a  les  constructions  mar- 
chent rapidement , et  si  les  plans  que  je  vis  à Vienne  sont  en- 
tièrement exécutés,  par  rapport  au  local  l’école  vétériirairu 
de  Yienne  sera  la  plus  belle  de  toutes. 

L’Italie  possède  trois  écoles  vétérinaires  bien  organisées  , 
une  à Turin,  une  à Milan  et  une  autre  àKaples.  Toutes  trois 
avaient  été  organisées  sur  des  bases  à peu  de  chose  jirès  les 
mêmes  que  celles  sur  lesquelles  étaient  établies  celles  de  l'  r.ince 
avant  le  décret  du  i5  janvier  i8i3  , par  conséquent,  sur  les 
bases  actuelles  de  l’école  vétérinaire  de  Lyon  : les  écoles  «le 
Naples  et  de  'l’uriu  ont  été  un  peu  modifiées  ; mais  l’école  de 
Milan  avait  conservé  jusqu’en  1830  presque  eulièrenicnt  l’or-r 
ganisation  qu’elle  avait  sous  les  Fiançais  : en  i8i4  > lus  pro- 
fesseurs, Irançais  d’origine,  avaient  été  remplacés  sans  qui^ 
l’école  éprouvât  de  changeniens.  ' 

Outre  les  deux  écoles  vétérinaires  de  Berlin  et  de  V ienne  , 
il  en  existe  encore,  dans  le  nord  de  l’Europe,  d’autres  qui  , 
sans  être  sur  une  aussi  grande  échelle  , n’eu  sont  pas  moins 
digues  de  remarque  : celle  de  Copenhague  s’est  illustrée  pur 
les  travaux  de  sou  fondateur,  M.  Viborg ^ et  elle  couliiiuc  à 
jouir  de  sa  célébrité  ; celle  de  Hanovre  ne  fuit  que  commencer; 
celle  de  Dresde  s’organise  par  les  soins  de  M.  Sciler;  celle,  de 
Munich  , déjà  organisée  par  M.  TVM,  et  rendue  recomman- 
dable par  ses  écrits , continue  à se  recommander  par  les  tra- 
vaux (le  M.  Schwab}  enfin  il  s’élève  dans  ce  moment  une  école 
vétérinaire  à Stuttgard,  sous  la  direction  de  M.  JValz}  une 
autre  s’organise  en  Hongrie  , à Pestz , sous  la  protection  do 
l’université  de  cette  ville;  enfin  une  a été  établie  à Stockholm. 
Outre  ces  écoles,  dans  beaucoup  d’universités  d’Allemagne  , 
il  y a un  professeur  spécial  de  vétérinaire. 

Le  royaume  d’Espagne  ne  possède  que  l’école  vétérinaire 
de  Madrid  , celui  de  l’ortugal  a cherché  à en  établir  une  à 
Lisbonne  ; mais  jusqu’à  présent  il  parait  que  la  dllficulté  de 
trouver  de  bons  professeurs  a retardé  son  établissement  ; dans 
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ce  moment,  le  gouvernement  entretient  et  fait  instruire  à l’é- 
cule  vétérinaire  J’Alfort  trois  jeunes  gens  qu’il  parait  destiner 
au  professorat,  s’ils  se  rendent  djgnes  des  soins  qu’il  a pour 
eux.  * 

En  France,  jusqu’en  »8i3,  les  écoles  vétérinaires  de  Lyon 
et  d’Alfort  étaient  restées  sur  le  même  pied  ; mais  à cette 
époque  un  décret  détruisit  cette  égalité  en  créant  de  nouvelles 
cnaires  à l’école  d’Alfort.  On  s’était  aperçu  depuis  long-temps 
que  trois  années  d’études  , suffisantes  pour  créer  des  vétéri- 
naires capables  de  traiter  .des  animaux  malades,  n’étaient  pas 
suffisantes  pour  donner  aux  élèves  qui  marquaient  le  plus  d’in- 
telligence les  connaissances  nécessaires  pour  les  rendre  ca- 
pables de  faire  participer  leurs  compatriotes  à celles  que  leur 
pratique  les  mettait  à portée  d’acquérir  par  la  suite.  Souvejit 
même  ce  manque  de  connaissances  les  empêchait  de  pouvoir 
répondre  convenablement  aux  demandes  consultatives  que  les 
autorités  leur  adressaient.  Il  n’y  en  avait  qu’un  trop  petit 
nombre  que  des  études  préliminaires  ou  consécutives  avaient 
mis  dans  ce  cas.  C’était  un  mal , et  le  gouvernement  cherchaà  y 
remédier.  Un  second  cours  d’études  fut  créé  à l’école  d’Alfort. 
Les  élèves  appelés  à le  suivre  furent  choisis  parmi  les  plus  ins- 
truits de  ceux  qui  avaient  terminé  le  premier  cours,  et  par 
conséquent  qiii  avaient  déjà  trois  années  d’étude.  Les  élèves 
de  l’école  de  Lyon  y furent  appelés  comme  ceux  de  l’école  de 
Paris.  Ce  second  cours  fut  appelé  Cours  de  médecine  vétéri- 
naire ; il  dure  deux  années , et  est  formé  de  trois  chaires,  celle 
de  zoologie,  celle  de  physique  et  de  chimie,  et  celle  d’éco- 
nomie rurale.  En  suivant  ces  leçons,  les  élèves  suivent  à vo- 
lonté les  cours  de  leurs  premiers  professeurs,  et  ils  se  perfec- 
tionnent encore  ainsi  dans  leurs  premières  études. 

Le  second  cours  obligea  les  élèves  qui  le  suivaient  à sacrifier 
deux  années  de  plus  à leur  instruction  , et  à faire  les  frais  de 
leur  entretien  pendant  ces  deux  années':  les  élèves  qui  le  sui- 
virent sans  être  nommés  par  les  jurys  des  écoles,  eurent  à 
payer  de  plus  les  frais  de  leur  pension.  Ces  sacrifices  parurent 
assez  considérables  : aussi , pour  récompenser  le  zèle  des  élèves 
qui  s’y  soumirent , le  gemvernement  attacha  au  grade  de  mé- 
decin ‘vétérinaire  des  droits  assez  honorables  et  même  assez  lu- 
cratifs pour  engager  les  jeunes  gens  à faire  tous  leurs  efforts 
pour  l’acquérir.  Ainsi  , les  places  d’inspecteurs  vétérinaires 
dans  l’armée  ne  pourront  être  données  qu’à  des  médecins  vé- 
térinaires, celles  de  vétérinaires  dans  les  haras  ne  seront  éga- 
lement données  qu’aux  médecins  vétérinaires  j enfin  , chaque 
chef-lieu  de  préfecture  pourra  avoir  un  médecin  vétérinaire 
attaché  au  département,  et  aux  appointemens  de  i,t200  francs. 
Certes , de  pareilles  dillinctions  de  la  part  du  gouvernement 
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et  des  intérêts  aussi  forts  doivent  stimuler'  puissamment  à ac- 
quérir le  premier  grade  , et  doivent  faire  compter  pour  rien 
les  légers  sacrifices  qu’il  impose.  Si  l’on  ne  connaissait  pas  l’at- 
trait de  l’indépendance  pour  les  jeunes  gens  , on  serait  for» 
étonné  de  n’en  pas  voir  un  plus  grand  nombre  suivre  à leurs 
frais  un  cours  qui  leur  promet  de  si  grands  avantages  dans  une 
carrière  où  la  plupart  n’entrent  dans  leur  jeunesse  que  pour 
la  parcourir  pendant  leur  vie  ; des  calculs  mal  entendus  , et 
sur-tout  ce  désir  souvent  encore  plus  mal  entendu  d’être  livré 
à soi-même,  sont  les  causes  principales  qui  empêchent  tant  de 
jeunes  élèves  de  suivre  ce  second  cours , et  qui  leur  font  dé- 
daigner les  avantages  scientihques,  liouoriliques  et  pécuniaires 
qu’il  promet. 

Dans  cet  article  très-précis,  je  me  suis  efforcé  de  montrer  la 
marche  que  la  médecine  vétérinaire  avait  suivie , particulière- 
ment dans  notre  patrie.  Si  je  ne  me  suis  pas  davantage  étendu 
sur  cet  objet , c’est  qu’il  n’entre  pas  entièrement  dans  le  plan  de 
cet  ouvrage,  plus  spécialement' consacré  à l’application  utile 
et  pratique  des  sciences  qui  ont  rapport  à l’économie  rurale. 
(Ployez  au  mot  Médecine  véTÉRiNainE.)  ^Huzard  fils.) 

VIANDE.  C’est  le  nom  générique  sous  lequel  on  désigne  les 
parties  molles,  la  chair,  et  sur-tout  les  muscles  de  ceux  des 
quadrupèdes  , des  oiseaux  et  des  poissons  que  les  hommes 
ont  reconnus  comme  les  plus  propres  à leur  servir  de  nour- 
riture. 

La  viande  diffère  en  qualité,  suivant  les  espèces  d’animaux, 
leur  âge  , leur  sexe,  leur  état  sauvage  ou  domestique,  la  quan- 
tité et  la  nature  des  alimens  dont  ils  ont  été  nourris , l’em- 
bonpoint qu’ils  ont  acquis , ou  l’état  de  maigreur  dans  lequel 
ils  sont  tombés  , suivant  encore  qu’ils  sont  pourvus  ou  privés 
des  organes  de  la  génération , ou  enfin  relativement  au  climat 
et  aux  lieux  qu’ils  habitent.  i 

Les  préparations  qu’on  fait  subir  aux  viandes  pour  les  rendre 
propres  à paraître  sur  nos  tables,  donnera  la  chair  des  carni- 
vores la  délicatesse  de  celle  des  animaux  herbivores  , frugi- 
vores et  granivores,  appartiennent  spécialement  à la  cuisine  , 
à cet  art  connu  dès  l’origine  du  monde , inventé  par  le  besoin, 
perfectionné  par  le  luxe,  et  porté  par  l’intempérance  ad  plus 
haut  degré  de  raffinementj  à cet  art,  en  un  mot,  au  progrès 
duquel  Ta  société  aurait  le  plus  grand  intérêt , si , destiné  à 
apprêter  les  alimens  , il  s’occupait  de  les  rendre  salutaires  au- 
tant qu’il  cherche  à leur  donner  de  l’agrément.  Ces  prépara- 
tions , que  plusieurs  ouvrages  ont  célébrées , sont  trop  nom- 
breuses pour  nous  permettre  seulement  de  les  passer  en  revue  : 
il  suffira  d’indiquer  les  procédés  les  plus  efficaces  pour  sous- 
traire, pendant  un  certain  temps,  les  substances  animales  à la 
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putréfaction,  et  éviter  que  leur  usage  ne  deviennne  préjudi- 
ciable à la  santé  (i). 

Des  dijférens  moyens  de  conserver  les  viandes.  11  est  des 
circonstauces  où  , dans  l’impossibilité  de  fournir  à un  cert^dn 
nombre  d’hommes  de  la  viande  fraîche  en  proportion  de  la  con- 
sommation , on  a besoin  de  la  remplacer  par  celle  qu’on  a 
amenée , par  des  procédés  particuliers , à un  état  capable  de 
servir  de  nourriture  principale  aux  marins , et  de  braver  les 
voyages  de  long  cours  sans  s’altérer.  Nous  avons  fait  connaître 
ces  procédés  au  mot  Salaison  , en  présentant  le  muriate  de 
soude  comme  le  plus  puissant  antiseptique  connu  (2). 

Viande  conjhe  dans  la  graisse.  L’huile,  l’axonge,  le  beurre 
et  la  graisse  ont  encore  un  pareil  em'ploi  dans  les  pays  où  ces 
condimens  sont  à bon  compte. 

En  Asie  et  en  Afrique , la  viande  de  chameau  à moitié  cuite 
est  divisée  par  morceaux,  arrangés  dans  des  jarres,  et  sur  les- 
quels ou  verse  du  beurre  fondu. 

Là  où  l’huile  est  commune,  ce  fluide  sert  à conserv'er,  par 
exemple  , le  thon  , le  saumon  et  le  brochet  ; mais  il  est  néces- 
saire que  ces  poissons  soient  parfaitement  frais,  nettoyés  et 
essuyés,  coupés  par  fragmens  d’un  pouce  ou  2 au  plus  d’épais- 
seur , ayant  soin , chaque  fois  qu’oa  eu  tire  un  morceau  , que 
le  reste  soit  bien  couvert  de  graisse. 

Ces  ageiis  de  la  conservation  ont  quelques  défauts  dont  on 
peut  les  corriger  ; le  plus  frappant , c’est  une  disposition  de 
passer  à la  raiicidité,  et  de  contracter  alors  un  goût  fcre  et 
iurt,  qu’ils  communiquent  ensuite  à la  viande  ou  au  poisson:  4 

rien  n’est  plus  aisé  que  de  la  détruire.  Il  suffit  de  les  soumettre 
préal.ableuient  à l’ojiératlon  du  beurre  fondu,  c’est-à-dire  d’é- 
vaporer leur  humidité  surabondante , de  les  tenir  sur  le  feu 

Îieudant  un  certain  temps  dans  l’état  fluide , et  d’enlever  avec 
’écumolre  la  matière  caseuse  ou  Hlbumineiise  qui  se  rassemble 
à la  surface  , et  prend  une  forme  demi-concrète. 


(1)  La  viande  Ijouillie  diminue  dVnvirun  iiioiiic  de  son  poids , et  la 

viande  lùlie , seulenient  du  t.ers.  La  viande  de  vache  diminue  moins  de 
volume  par  la  cuisson  que  ceüe  de  bœuf;  iiiais  rei  avantage  ne  peut  être 
mis  en’couiparaison  avec  la  supériorité  de  saveur  et  de  nutrition  de  la 
viande  de  boeuf.  (Aotede  JU.  Susc.') 

(2)  Quand  il  ne  s’agit  que  de  retarder  l'altér.ition  des  viandes,  les  mettre 
dans  du  poussier  de  charixin , ou  dans  du  terreau  presque  sec  et  sans 
oileur  particulière  , remplit  p.issab!eineut  bien  le  but.  Voyez  Charbon 
«iTeiisbau. 

Al.  Roquereuillc  , capil.iiiie  de  vaisseau  , qui  a fait  le  tour  du  monde 
en  trois  ans , n p.irlaiiemout  < ouservé  les  vlaïuies  qu'il  avait  embarquées 
«prés  les  avoir  mises  dans  trois  sets , Te  dernier  luélaiigé  du  triple  de  char- 
bon. Il  parait  que  ce  procédé  est  le  meilleur  de  tous  ceux  qui  ont  été 
proposés,  {A'ote  de  Jlt.  Hoic.) 
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Viande  matinée.  L'application  des  acides  n’est  pas  seule- 
ment utile  à la  conservation  des  fruits  et  des  légumes,  elle  a 
encore  de  grands  avantages  pour  les  substances  animales  me- 
nacées de  s’altérer  dans  les  grandes  chaleurs.  £n  laissant  ma- 
cérer les  viandes  pendant  cjuarantc-huit  heures  dans  le  vinaigre, 
on  parvient  à les  attendrir  et  à corriger  même  cette  saveur 
rude  et  ammoniacale  (]u’on  trouve  souvent  au  gibier  et  même 
à la  chair  des  animaux  de  boucherie , sur-tout  au  temps  du 
rut;  mais  il  faut  convenir  qu’en  sortant  de  cette  espèce  de 
saumure  ou  marinade,  ces  viandes  n’ont  plus  la  saveur  qui 
leur  appartient,  car,  quelles  que  soient  les  précautions  dont 
on  se  serve , celle  du  vinaigre  se  fait  toujours  remarquer  ; et  si 
quelquefois  on  en  aime  le  goût , on  désirerait  le  plus  souvent 
qu’il  ne  fût  pas  aussi  sensible.  Dans  ce  cas  , le  vinaigre  faible 
doit  être  préféré. 

L’usage  de  conserver  le  poisson  est  beaucoup  plus  général 
dans  le  Mord  que  parmi  nous;  non-seulement  on  le  sale  , on 
l'enfume  et  on  le  confit  dans  l’huile,  mais  on  emploie  encore  le 
vinaigre  pour  en  prolonger  la  durée  pendant  six  mois. 

Les  acides  minéraux  peuvent  aussi  concourir  à la  conserva- 
tion des  viandes;  mais  il  ne  faut  pas  qu’ils  soient  dans  leur 
état  de  concentration  ordinaire,  car  ils  agiraient  sur  leur  tissu 
et  les  rendraient  coriaces;  l’alcool  rectifié  est  aussi  moins 
propre  que  l’eau-de-vie  à ce  genre  d’opération.  Dans  cette  cir- 
constaiiée,  on  a laissé  de  la  viande  pendant  neuf  mois  dans  l’al- 
cool à 1 3 degrés , elle  a fourni  au  bout  de  ce  temps  de  fort  bon 
bouillon,  et  si  on  préconise  l’acide  muriatique  comme  un 
moyen  merveilleux  de  leur  donner  une  saveur  agréable  et  de 
favoriser  leur  digestion,  c’est  lorsqu’il  est  étendu  dans  une 
grande  quantité  d’eau. 

Un  autre  fait  qui  constate  la  préférence  que  l’on  doit  donner 
aux  acides  affaiblis,  pour  conserver  pendant  quelques  jours  les 
substances  animales  au  milieu  des  chaleurs  excessives  de  l’été 
et  les  préserver  de  leur  tendance  naturelle  à la  corruption  , 
c’est  le  procédé  qui  consiste  à les  -faire  macérer  dans  le  lait 
caillé  : non-seulement  elles  y conservent  tout  leur  caractère  , 
mais  on  remarque  qu’elles  acquiérent  plus  de  disposition  i se 
cuire , deviennent  plus  délicates  et  d’une  digestion  plus  facile. 
Cette  pratique,  adoptée  dans  les  départemens  du  Haut  et  dullas- 
Khin  , offre  aux  habitans  des  petites  communes  rurales,  où  les 
bouchers  ne  tuent  qu’une  ou  deux  fois  par  semaine,  l’avantage 
de  se  procurer  de  la  viande  dans  un  état  frais  (1). 


(1)  En  IsLimie,  on  consem-  la  viaiiife  peiuUiit  raïuiée  entière,  en  la 
plongcaiil  ù.ius  éu  lait  uiè'é  a>  ou  île  l'oseillc  pilée. 


1 pclil 


de  JH,  Sose.) 
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■ Viande  boncaaée.  Les  soldats  auxquels  on  distribue  quel- 
quefois de  la  viande  pour  huit  ou  dix  jours  sont  dans  l’usage 
de  lui  faire  éprouver  une  légère  dessiccation  préalable  au  feu 
et  à la  fumée , ce  qu’on  appelle  boucaner}  ils  parviennent  par 
ce  moyen  à la  manger  le  dixième  jour,  sinon  aussi  délicate  , 
du  moins  aussi  saine  que  quand  elle  est  nouvelle  ; mais  les 
viandes  salées  préalablement  à l’opération  qui  les  fume,  comme 
le  bœuf  de  Hambou;'g,  le  lard,  la  petit-salé,  les  jambons,  sont 
d’une  conservation  infiniment  plus  durable  exposées  dans  une 
cheminée  è une  distance  suffisante  de  la  flamme  du  bois  vert. 
D’abord  elles  perdent  leur  humidité  surabondante , éprouvent 
une  sorte  de  combinaison , leurs  surfaces  s’enduisent  ensuite 
d’une  espèce  de  vernis  noirâtre  , qui  les  préserve  pendant  un 
certain  temps  de  la  rancidité , et  leur  donne  im  goût  de  fumée 
qui  ne  déniait  point  à la  plupart. 

C’est  à la  faveur  d’un  procédé  à-peu-près  semblable  que  les 
Hollandais  préparent  les  harengs  saures  : dès  que  ces  pois- 
sons sont  retirés  de  la  saumure , on  les  suspend  dans  des  es- 
pèces de  cheminées  faites  exprès,  sous  lesquelles  on  fait  un  feu 
susceptible  de  donner  beaucoup  de  fumée,  et  où  ils  sèchent 
en  moins  de  vingt-quatre  heures  et  se  recouvrent  d’un  vernis 
conservateur.  * . 1 

Viande  desséchée.  La  dessiccation  est  un  des  plus  puissans 
moyens  de  conservation  des  viandes.  Les  I.apons  s’en  servent 
pour  prolonger  la  durée  de  leur  poisson  , et  ils  la  poussent 
aussi  loin  qu’ils  le  peuvent j elle  est,  comme  nous  venons  de 
le  dire , bien  plus  efficace  quand  on  l’applique  à la  viande 
salée. 

Il  y a une  trentaine  d’années  que  M.  Cazalet,  professeur  de 
physique  et  de  chimie  à Bordeaux,  a présenté  un  procédé  pour 
dessécner  le  bœuf  et  le  mouton  de  manière  à les  conserver  pen- 
dant cinq  à six  ans;  il  consiste  à mettre  la  viande  dessosée,  et 
sans  la  cuire,  à l’étuve , et  à la  vernir  ensuite,  soit  avec  de  la 
gomme,  soit  avec  de  la  colle  de  poisson , ou  de  la  gélatine  bien 
rapprochée.  Cette  viande , renflée  dans  l’eau  et  préparée , avait 
autant  de  saveur  que  la  même  viande  la  plus  fraîche  (i). 


(i)  Proust,  Annales  de  Chimie,  tome  i8,  assure  qu'une  livre  de 
viande  séchée  au  soleil  se  réduit  des  trois  quarts,  et  qu’apvès  sa  dessic- 
cation elle  donne  d’aussi  bon  bouillon  qu’avant;  mais  il  faut  une  grande 
chaleur  pour  la  mettre  rapidement  en  cet  état. 

Les  sauvages  du  Canada  pilent  l.i  viande  après  l’avoir  fait  sécher  an 
feu  et  à l’air,  puis  la  pressent  dans  des  sacs  de  peau  et  l’imprègnent  de 
graisse  fondue.  Cette  viande  se  conserve  une  année  et  plus  en  état  d’être 
mangée. 

Il  est  un  grand  nombre  de  ctrcoiistanccs  où  les.  cultivateurs  français 
pourraient  utilement  faire  usage  de  ce  procédé. 

{Note  de  M.  Base.) 
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On  peut  conserver  la  viande  dans  un  endroit  où  il  ne  règne 
que  lo  ou  12  degrés  de  chaleur;  mais  ÿn  doit  s’abstenir  de 
la  porter  à la  cave,  parce  qu’elle  contracte  toujours,  dans  cette 
partie  inférieure  du  bâtiment,  un  goût  désagréable,  sur-tout  si 
dans  le  voisinage  il  existe  un  tuyau  de  fosse  d’aisance , quand 
bien  même  il  serait  revêtu  d’un  double  mur. 

La  température  au  degré  de  la  congélation  est  un  préser- 
vatif efficace  contre  la  putréfaction  pendant  tout  aussi  long- 
temps que  la  substance  animale  y est  exposée  : c’est  de  là  que 
provient  l’habitude  où  l'on  est  dans  les  climats  glacés  du  nord 
de  l’Europe  de  garder  la  viande  dans  la  neig»,  ainsi  que  celle 
d’emballer  le  poisson  dans  la  glace  pour  l’envdyer  de  l’Ecosse 
au  marché  de  Londres.  Voyez  GLACiànE  ( 1 ). 

Exposée  à une  température  au-dessous  de  zéro  , la  viande 
reste  donc  dans  l’état  de  fraîcheur  qu’elle  avait  à l’instant  où 
le  froid  l’a  surprise  : c’est  ainsi  que  les  habitans  du  Canada 
gardent  leur  provision  en  ce  genre  pendant  le  fort  de  l’hiver  ) 
mais  lorsqu’il  s’agit  d’en  faire  usage,  il  faut  la  soumettre  au 
dégel  insensible , a£n  qu’elle  perde  moins  de  sa  saveur  natu- 
relle. 

Viande  cuite,  La  viande  de  boucherie  et  la  volaille  rêtie  en- 
core chaude,  qu’on  a saupoudrée  de  sel  égrugé , peut,  étant 
couverte  avec  un  papier  propre  et  changée  de  plat  tous  les 
jours  , se  conserver  un  certain  temps  ; mais  si  on  l’arrose 
avec  une  gelée  ou  du  jus , quoique  dans  un  vase  où  l’air  exté- 
rieur pénètre  difficilement , le  fluide  s’aigrit  et  gâte  bientêt  la 
viande  : elle  se  garde  mieux  à sec. 

Viande  altérée.  C’est  en  vain  qu’on  se  flatte  de  rétablir  com- 
plètement la  viande  qui  a éprouvé  un  commencement  d’alté- 
ration, en  la  lavant  à plusieurs  reprises  avec  de  l’eau  saturée 
d’acide  carbonique,  en  la  faisant  bouillir  avec  un  nouet  de 
charbon,  ou  en  plongeant  dans  le  bouillon  qui  la  cuit  un  char- 
bon allumé;  on  peut  bien,  à l’aide  deces précautions,  diminuer 
sa  défectuosité , mais  elle  n’a  jamais  la  couleur , la  saveur , 
la  consistance  et  l’aspect  d’une  viande  fraîche  , quoique  mas- 
quée à force  d’assaisonnement. 

Quand  le  poisson  arrive  dans  cet  état  qu’on  nomme  pâmé, 
il  faut  se  hâter  de  le  vider,  de  le  jeter  dans  plusieurs  eaux 
fraîches,  de  le  cuire  ensuite  dans  un  court-bouillon,  qu’on  ne 
peut  plus  faire  servir  une  autre  fois.  Si',  traité  ainsi , U n’a 


(1)  On  a mangé,  snr  les  cêtes  de  la  mer  de  Sibérie , de  la  viande  de 
rhinocéros  et  d’éléphant , qui  était  gelée  depuis  la  grande  catastrophe 
qui  a changé  Tordre  des  saisons  du  globe , c^est-à-dire  depuis  quelques 
milliers  de  siècles.  On  voit , au  cabinet  impérial  de  Saint-Pétersbourg , la 
tète  desséchée  d’un  de  ces  animaux.  (A'o/e  de  M.  Bote.) 
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{>as  le  mérite  Ju  poisson  frais,  on  peut  du  moins  le  manger 
e jour  même  et  le  lendemain  sans  répugnance.  (Far.) 

Vidange.  On  donne  ce  nom , i\  Paris , aux  excrémens  hu- 
mains retirés  des  fosses  d’aisance,  et  dont  l’emploi  en  agri- 
culture est  profitable.  Voyez  Ats.VNCE  et  PounnETTE. 

Un  tonneau  en  vidange  est  celui  <pii  n’est  pas  plein. 

Comme  l’action  de  l’air  décompose  le  vin,  l’intérêt  des 
cultivateurs,  ainsi  que  celui  des  consommateurs,  est  que  leurs 
tonneaux  ne  restent  jamais  en  vidange,  et  comme  l’infiltra- 
tion ou  l’évaporation  fait  perdre  une  bouteille  par  mois  aux 
tonneaux  pleinS*dans  le  nord  de  la  France,  ils  doivent  les 
remplir  avec  cfu  vin  de  qualité  égale  pris  dans  un  autre  ton- 
neau , et  ils  le  font  avec  d’autant  plus  de  régularité,  que  leur 
vin  est  plus  fin  et  qu’ils  craignent  qu’il  soit  jugé  moins  bon  , 
à la  dégustation  qui  précède  la  vente. 

Généralement,  dans  les  campagnes  et  même  dans  les  petites 
villes  , on  tire  à même  du  tonneau  le  vin  nécessaire  à la  con- 
sommation journalière,  ce  tjui  le  tient  en  vidange  et  occa- 
sionne son  affaiblissement,  même  sa  détérioration.  11  serait 
bien  avantageux  pour  l’intérêt  particulier  et  par  suite  pour 
l’intérêt  général , que  ce  mauvais  usage  fêt  abandonné.  Qui 
empêche  d’avoir  de  grandes  bouteilles  de  terre  contenant  i5  è 
40  litres,  bouteilles  dans  lesquelles' on  mettrait  en  une  seule 
opération  tout  le  vin  d’un  tonneau?  Ce  conseil , je  l’ai  mis  à 
exécution  et  je  m’en  suis  fort  bien  trouvé.  Voyez  Vin  et  Bou- 
teille. (B.) 

\IEILLE  ECORCE.  On  donne  ce  nom  dans  les  forêts  aux 
arbres  qui  ont  été  successivement  réservés  pour  baliveaux  pen- 
dant cinq  coupes  successives  de  taillis,  de  sorte  que  si  l’amé- 
nagement du  taillis  est  de  vingt  ans,  ces  baliveaux  en  ont 
cent  vingt , ce  qui  est  l’àge  moyen  des  futaies.  D’après  la  loi , 
il  doit  toujours  y avoir  quatre  vieilles  écorces  dans  chaque 
coupe  de  taillis.  (B.) 

\1ETE  ou  VIETTE.  On  donne  ce  nom  , dans  quelques 
lieux,  à la  portion  du  sarment  de  l’année  précédente,  qui  reste, 
après  la  Taille  de  la  Vigne  Voyez  ces  mots. 

On  conserve  un  bouton  aux  viettes  des  ceps  faibles  , et 
deux  et  même  quelquefois  trois  à ceux  des  ceps  vigou- 
reux. (B.) 

VIEILLESSE.  lipocpie  où  les  êtres  animés  commencent  à 
perdre  de  leur  action  vitale  d’une  manière  sensible,  et  qui  finit 
par  la  mort. 

' Les  agriculteurs,  sans  des  raisons  de  haute  importance,  ne 
doivent  point  conserver  leurs  bestiaux  jusqu’à  cette  époque, 
puisqu’ils  les  entretiennent  pour  un  service  utile , et  (pi’ils 
deviennent  alors  incapables  d’en  rendre. 
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Comme,  excepté  le  clieval,  la  chair  de»  bestiaux  sert  à la 
nourriture  de  l’homme  , et  que  cette  chair  diminue  de  bonté 
à mesure  qu’ils  avancent  en  âge,  on  est  en  général  déterminé 
à les  livrer  au  boucher  peu  après  l’époque  de  leur  arrivée  au 
maximum  de  leur  accroissement.  Voyez  Bœuf,  Mouton, 
Cochon,!  Chèvre  , Lapin  , etc. 

La  vieillesse  des  arbres  est  indiquée  par  la  mort  de  l’extré- 
mité de  leurs  branches  les  plus  élevées  , et  se  prolonge  plus 
ou  moins  selon  les  espèces  et  la  nature  du  sol.  Il  est  toujours 
d’une  bonne  administration  de  les  couper  avant  que  cette  in- 
dication devienne  très-marquée , parce  que  le  bois  se  carie 
alors  au  cœur  et  devient  impropre  à la  charpente,  à la  me- 
nuiserie, etc.  Voyez  Couronnesient,  Carie  et  Bois. 

Les  Chinois  donnent,  en  quelques  années,  à des  arbres  de 
grande  stature  l’apparence  de  la  vieillesse  en  les  plantant  dans 
de  petits  pots  remplis  do  mauvaise  terre , et  en  retranchant  sans 
cesse  leurs  racines  et  leurs  branches;  mais  cela  ne  réussit  pas 
toujours,  on  le  conçoit  facilement , puisque  ces  arbres  nains 
sont  extrêmement  chers  dans  le  pays  précité. 

Quoique  la  mode  de  ces  arbres  nains  et  d’apparence  cadu- 
que n’existe  pas  en  France  , j'indique  le  4®-  vol.  des  Transac- 
tions de  la  Société  horticnlturale  de  Londres , et  le  court  ex- 
trait que  j’en  ai  donné  dans  le  tome  1 8 de  la  nouvelle  série 
des  Annales  d’agriculture,  à ceux  qui  voudraient  en  créer.(B.) 

VIF  (BOIS).  Indication  des  arbres  qui  présententune  belle 
végétation  ; on  nomme  encore  ainsi  les  bois  durs , par  oppo- 
sition avec  l’acception  du  mot  mort-bois. 

VIGNE.  Par  sa  position  géographique,  par  la  nature  de  son 
sol , par  la  variété  de  ses  climats,  par  le  nombre  de  ses  abris, 
■par  l’étendue  de  sa  population,  la  France  est  plus  qu’aucun 
autre  pays  dans  le  cas  de  se  livrer  avec  succès  à la  culture  de 
la  vigne  ; aussi  depuis  plusieurs  siècles  les  produits  de  ses 
vignobles  sont-ils  regardés  comme  une  des  source»  principales 
de  sa  richesse  territoriale,  et  l’exportation  qui  s’en  fait  comme 
le  moyen  le  plus  certain  de  fixer  en  notre  faveur  la  balance 
de  notre  commerce  avec  l’étranger.  . i 

Cependant,  de  toutes  les  natures  de  biens  , la  vigne  passe 
pour  être  la  moins  avantageuse  ; et  en  effet  on  voit  une  popu- 
lation extrêmement  pauvre  dans  presque  tous  les  pays  de  vi- 
gnobles , et  les  propriétaires  qui  n’ont  que  des  vignes  sont 
presque  tous  dans  une  gêne  continuelle.  Ces  résultats  tiennent, 
et  à la  nature  même  de  ce  bien  , et  à des  causes  politiques , et 
à des  erreurs  de  culture , et  à la  position  du  propriétaire. 

A la  nature  du  bien , parce  que  la  vigne  est  sujette  à des 
accidens  nombreux  qui  la  rendent  souvent  improductive  pen- 


Digitized  by  Google 


224  V I G 

fiant  plusieurs  années  consécutives,  et  qu’il  faut  cependant 
lui  donner  les  mêmes  façons  que  si  elle  avait  payé  ses  frais. 
A quoi  il  faut  ajouter  que  lorsque  dans  ce  cas.il  survient  une 
année  abondante , le  prix  du  vin  s’avilit  à un  tel  point  que  la 
vente  de  la  récolte  ne  rembourse  pas  des  avances  des  années 
antérieures. 

A des  causes  politiques  , parce  que  les  impôts  sur  la  vigne  , 
sur  le  vin  et  ses  produits  sont  extrêmement  exagérés , fort  iné- 
galement répartis , puisque  les  vignes  les  moins  productives 
paient  souvent  autant  que  celles  qui  le  sont  le  plus , et  que 
la  qualité  du  vin,  qui  fixe  sa  valeur,  entre  rarement  avec 
exactitude  dans  les  élémens  de  la  taxe  qu’il  supporte.  Les 
guerres  maritimes  , aujourd’hui  si  fréquentes , de  si  longue 
durée,  ont  aussi  les  suites  les  plus  funestes  pour  la  plupart  de 
nos  vignobles,  sur- tout  sur  ceux  voisins  des  côtes  et  des 
grands  fleuves. 

Le  perfectionnement  de  l’art  d’extraire  l’eau-de-vie  des 
graines , des  céréales  , des  pommes  de  terre,  des  fécules,  etc., 
a aussi  beaucoup  nui  à l’exportation  de  nos  vins  et  de  nos 
eaux-de-vie  de  vin  dans  le  nord  de  l’Europe,  en  Afrique  et 
en  Amérique. 

A des  erreurs  de  cultures:  Il  est  des  vignes  si  mal  placées 
relativement  à la  nature  du  sol  et  à l’exposition  , dont  les  cé- 
péages  sont  si  mal  choisis,  dont  les  labours,  la  taille,  l’écha- 
lage  sont  si  négligemment  exécutés  , qu’elles  ne  rendent  pas 
assez  pour  rembourser  les  frais  qu’elles  occasionnent.  Je  dois 
ajouter  que  la  fureur  d’avoir  des  vignes  est  telle,  qu’il  est  des 
cantons  privés  d’une  population  suffisante  pour  en  consommer 
les  produits,  et  de  routes  pour  l’exporter,  où  on  ne  cesse  d’en 
planter,  et  où  par  conséquent  le  vin  tombe  au  plus  bas  prix. 

De  la  position  du  propriétaire  : Plusieurs  mauvaises  années 
se  succédant  souvent , il  ne  peut,  s’il  est  pauvre,  ni  faire  les 
avances  convenables  pour  entretenir  sa  vigne  en  bon  état , ni 
attendre  que  le  prix  du  vin  soit  remonté  ; aussi  la  plupart , 
sur-tout  en  Bourgogne , sont-ils  à la  merci  des  commission- 
naires avides , qui  s’enrichissent  à leurs  dépens.  Voyez  Com- 
missionnaire. 

C’est  donc  entre  les  mains  de  riches  propriétaires  qu’il  est , 
sous  tous  les  rapports , avantageux  que  soient  les  vignes , 
afin  qu’ils  puissent  y verser  libéralement  des  avances  en  tout 
temps , et  qu’ils  puissent  attendre  que  les  circonstances  ra- 
mènent le  prix  du  vin  à un  taux  tel  qu’ils  trouvent  du  béné- 
fice à le  vendre. 

Mais , dira-t-on  , il  est  un  grand  nombre  de  vignobles  où  il 
est  d’usage  d’abandonner  le  tiers , la  moitié , les  deux  tiers 
de  la  récolte  au  vigneron , à charge  de  toutes  les  dépenses  et 
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de  tous  les  travaux  , et  où  par  consécjuent  le  propriétaire  ii'a 
<ju’à  recevoir  son  revenu , fort  ou  faible.  Oui , répondrai  - je  ; 
mais  j’ai  vécu  dans  plusieurs  de  ces  vignobles , et  l’expé- 
rience m’a  convaincu  que , soit  que  le  vignoble  produise 
du  vin  fin  ou  du  vin  commun,  ce  mode  d’arrangement  était 
aussi  nuisible  au  propriétaire  qu’au  vigneron  et  qu’à  la  vigne 
même. 

En  effet , là  j’ai  vu  les  vignes  extrêmement  mal  cultivées  , 
c’est-à-dire  que  les  vignerons  y mettaient  le  moins  possible 
de  leur  tnivail,  nulle  industrie  réparatrice  et  point  d’argent  ; 
aussi  ne  donnaient-elles  que  des  produits  inférieurs  en  quan- 
tité. Là,  j’ai  vu  les  vignerons,  malgré  leurs  propriétaires, 
arracher  les  bons  plants,  qui  presque  toujours  donnent  de 
faibles  récoltes,  pour  leur  substituer  ce  qu’ils  appellent  des 
grosses  races  y qui  fournissent  davantage  , mais  de  mauvais 
vin , sans  s’inquiéter  si  la  réputation  du  vignoble  n’en  souf- 
frirait pas.  Là,  j’ai  vu  les  vignerons,  toujours  obérés  malgré 
la  vie  misérable  qu’ils  menaient , concourir  à avilir  le  prix 
du  vin  en  le  vendant  à tout  prix,  et  malgré  cela  être  forcés  , 
dans  le  cours  de  l’année , de  demander  des  avances  à leur  pro- 
priétaire , avances  qui  finissaient  par  être  perdues  en  totalité 
ou  en  partie. 

Pour  compléter  ce  qu’il  y a à dire  sur  cet  objet , je  copie  le 
morceau  suivant,  rédigé  par  M.  Dussieux. 

a Quelques  écrivains  irréfléchis  ont  confondu  la  culture  de 
la  vigne  en  général  avec  le  mode  de  la  cultiver , et  parce  qu’il 
Y a des  vignerons  à la  mendicité  et  des  propriétaires  dans  l’in- 
digence , ils  ont  proposé  d’arracher  une  partie  de  nos  vignes 
pour  relever  la  v^eur  de  la  partie  restante. 

» Pour  que  la  proposition  fût  admissible , il  faudrait  que  le 
terrain  qu’occupent  les  vignes  manquât  à la  reproduction 
d’une  denrée  plus  précieuse,  celle  du  blé,  par  exemple;  ou 
que  le  vin  fût  tellement  commun  en  France  que  ses-  habitans, 
suffisamment  abreuvés  de  cette  liqueur,  et  les  demandes  des 
étrangers  plus  que  satisfaites  à cet  égard , il  y en  eût  un  excé- 
dant en  pure  perte  pour  l’état  comme  pour  les  propriétaires; 
mais  combien  il  s’en  faut  qu’une  telle  supposition  soit  vraie  , 
et  par  conséquent  plausible  ! Faut  - il  encore  répéter  que  les 
terres  à blé  ne  sauraient  convenir  à la  vigne  , et  que  le  terrain 
le  plus  propre  à cette  plante  est  celui  qui,  dans  notre  climat, 

- convient  le  moins  à tout  autre  genre  de  reproduction  ? Un  ar- 
pent de  vigne  de  Lafitte,  de  Latour,  de  Margaux  en  Médoc , 
ou  de  Haut-Biion  dans  les  graves  de  Bordeaux , qui  rapporte 
annuellement  trois  pièces  de  vin  à raison  de  5 à 600  francs 
chacune , donnerait  à peine  en  seigle  ou  en  bois  i o à 1 2 fr. 
par  an.  Par  quel  végétal  utile  remplacerait  - on  la  vigne  dans 
To.me  XVI.  i5 
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les  territoires  d’Arbois , de  Condrieux , et  sur  presque  toute 
la  côte  du  Rhône? 

» Ajoutons  à cela  que  le  terrain  consacré  en  France  à la 
culture  de  la  vigne  serait  d’une  étendue  presque  double  de 
celle  qu’elle  y occupe  aujourd’hui , que  son  produit  suffirait 
tout  au  plus  à la  consommation  de  ses  habitans.  En  prenant 
pour  base  de  ce  produit  les  vignes  dont  la  culture  est  soignée 
et  dont  une  aveugle  parcimonie  ou  une  affligeante  Indigence 
ne  restreint  point  les  frais  d’exploitation  , on  obtient,  année 
commune,  sept  poinçons  par  arpent;  mais  comme  dans  la 
combinaison  de  la  valeur  vénale  du  produit  d’un  tel  arpent 
nous  avons  soustrait  un  huitième  de  chaque  propriété , censé 
employé  au  renouvellement  du  vignoble  , nous  devons  borner 
le  rapport  à six  poinçons  et  un  huitième. 

» Voyons  maintenant  quel  est  le  nombre  d’arpens  ou  da 
demi-hectares  employés  à cette  culture.  Plusieurs  écrivains 
se  sont  occupés  de  cette  Importante  question,  d’autant  plus 
difficile  à résoudre,  qu’il  n’a  encore  paru  aucun  travail  élémen- 
taire ou  méthodique  qui  puisse  diriger  une  pareille  recherche; 
nais  en  suivant  ceux  adoptés  par  les  économistes , on  voit  qu’il 
y a I million  600  mille  arpens  ( i ) employés  en  France  à la 
culture  de  la  vigne , et  que  cette  quantité  , à six  poinçons  un 
huitième  par  chaque  arpent,  donne  un  total  de  9 millions 
688  mille  barriques  (2). 

» La  population  de  l’ancienne  France  s’évaluait  assez  géné- 
ralement à vingt-quatre  millions  d’individus,  desquels  On  doit 
en  déduire  quatre  pour  les  enfans  hors  d’état  de  boire  du  vin. 
On  doit  supposer  que  la  moitié  des  autres  citoyens  en  est 
privée,  ou  par  indigence,  ou  parce  que  d’autres  boissons, 
comme  le  cidre  ou  la  bière,  le  suppléent.  Ainsi  la  consomma- 
tion du  vin  se  trouvera  restreinte  aux  besoins  de  dix  millions 
d’individus  de  l’un  et  de  l’autre  sexe. 

» La  consommation  habituelle  et  modérée  d’un  homme  est 
de  deux  barriques  ou  poinçons,  la  moitié  suffit  pour  celle 
d’une  femme  : on  en  devait  donc  consommer  en  France  i5  mil- 
lions de  pièces.  Si  on  ajoute  à cette  quantité  de  vin  celle  qu’on 
emploie  à la  fabrication  des  eaux-de-vie  et  des  vinaigres , 
aux  usages  de  la  pharmacie  et  de  la  cuisine  , et  enfin  celle 
qu’on  exporte  à l’étranger,  on  trouvera  un  nouveau  déficit  de 
1,800  mille  j>ièces  sur  ce  que  devrait  être  le  rapport  des  vignes 
de  France,  soit  pour  la  consommation  intérieure,  soit  pour 


(i)  1,613,939  hect.ires  , selon  Cliaptal  , de  l’Industrie  française; 
i,73),6oo  hectares,  selon  jullien  , Topographie  des  vignobles. 
l'a)  35,358,890  hectolitres , selon  Chaptal , même  ouvrage  ; 
ji, 021,9^  hectolitres  , selon  Jullien , même  ouvrage. 
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•oa  commerce  du  dehors , puisqu’il  faudrait  pour  remplir  l’un* 
et  l’autre  de  ces  destinations  un  produit  général  d’au  moins 
i6  millions  8oo  mille  pièces,  c’est-à-dire,  d’une  part,  la  ré- 
colte de  a millions  800  mille  arpens,  donnant  chacun  7 bar- 
riques, et  en  outre  l’emploi  en  jeunes  ceps,  pour  le  renouvel- 
lement des  vignes,  de  343  mille  arpens.  Il  ^udeait  donc  que 
la  culture  de  la  vigne  occupât,  sur  le  sol  français,  2 millions 
743  mille  arpens , tandis  qu’un  million  600  mille  seulement 
lui  sont  consacrés.  Dans  le  premier  cas,  le  produit  territorial 
des  vignes  de  France,  converti  eu  argent,  chaque  arpent  pro- 
duisant 7 barriques,  et  chaque  barrique  représentant  la  valeur 
de  45  fr.  25  cent. , porterait  cette  seule  branche  de  revenu 
annuel  à la  somme  de  761  millions  270  mille  fr.  (1). 

» Le  gouvernement  français  doit  donc  le  plus  grand  encou- 
ragement à la  culture  des  vignes,  soit  qu’il  considère  ses  pro- 
duits relativement  à la  consommation  intérieure , soit  qu’il 
les  envisage  sous  le  rapport  de  notre  commerce  avec  l’étranger, 
dont  il  est  en  effet  la  base  essentielle.» 

Les  climats  trop  chauds  et  les  climats  trop  froids  sont  éga- 
lement contraires  à la  nature  de  la  vigne , aussi  ne  la  cultive- 
t-on  en  grand  et  avec  profit  qu'entre  le  25®.  et  le  Sa®  degré  de 
latitude.  Schiras , en  Perse , est  je  crois  le  point  le  plus  méri- 
dional , et  Coblentz  le  point  le  plus  septentrional  où  on  la 
voit  prospérer. 

Mais  dans  les  climats  froids  il  est  des  localités  qui,  au  moyen 
des  abris,  éprouvent  pendant  l’été  une  chaleur  égale  à celle 
des  climats  chauds  ; ce  sont  celles  qui  sont  exposées  au  midi , 
et  garanties  par  des  montagnes  des  vents  du  nord , de  l’est  et 
de  l’ouest. 

Plus  les  vallées  sont  profondes , et  plus  la  culture  de  la  vigne 
se  prolonge  du  côté  du  nord,  comme  le  prouvent  celles  du 
Rhin , de  la  Moselle , etc. 

L’exposition  est  donc  la  première  chose  qu’on  doit  considé- 
rer dans  chaque  pays  quand  on  veut  planter  une  vigne  dans  la 
milieu  et  le  nord  de  la  France.  1 t 

Denique  apertos  \ 

Bacchus  amat colles. . . . , dit  Virgile,  et  beaucoup  de  per- 
sonnes pensent  qu’on  ne  peut  recueillir  de  bon  vin  dans  les 
plaines.  Cela  est  vrai  en  général,  sur-tout  dans  le  nord;  ce- 
pendant il  est  beaucoup  de  vignes  en  plaines,  ou  presque  en 
plaines  dans  tous  les  pays  de  vignobles.  Le  canton  de  Saint- 


(0  On  voit  que  ce  calcul  est  fautif,  puisqu’il  repose  sur  une  erreur  de 
plus  de  moitié , dans  le  nombre  des  arpens  -,  mais  ses  conséquences  n'en 
•ont  pas  moins  vraies  ; c'est  pourquoi  )’ai  dé  le  consener. 

( male  de  M.  Soie.) 
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Dénia  est  en  plaines,  et  c'est  celui  qui  donne  le  meilleur  vin 
d’Orléans.  Le  Médoc  est  en  plaines  , et  on  sait  combieji  est 
supérieur  le  vin  qu’il  fournit.  Il  en  est  de  même  de  beaucoup 
de  vins  de  Languedoc,  de  la  c6te  du  Rh6ne,  du  paysd’Aunis. 
Il  est  plusieurs  excellens  vignobles  en  Bourgogne  qui  sont  dans 
la  même  situation. 

Plus  on  approche  du  côté  du  nord , et  plus  il  paraît  nécessaire 
de  ne  planter  les  vignes  que  sur  les  coteaux , à raison  de  la 
plus  grande  action  des  rayons  du  soleil,  et  de  la  moindre  in- 
fluence de  l’humidité  du  sol. 

Il  est  beaucoup  de  vignobles  en  France  où  les  vignes  sont, 
naturellement  ou  par  art,  disposées  en  terrasses  placées  les 
unes  au-dessus  des  autres.  J’iiidiqucrai  ailleurs  les  moyens 
de  les  établir  presque  sans  dépense  au  moyen  de  haies  trans- 
versales. 

Lasteyrie  a figuré,  tome  2 de  son  ouvrage  intitulé  Collection 
des  machines  et  instnimens  employés  à l’agriculture , un  co- 
teau de  Catalogne  qui  est  complètement  disposé  en  terrasses 
pour  la  culture  de  la  vigne.  Il  est  bien  à déÿirer,  sous  tous  les 
rapports,  que  les  nôtres  le  soient  de  même.  Ploj'ez  Terrasse. 

L’exposition  du  nord  est  généralement  regardée  comme  la 
plus  mauvaise  pour  la  vigne;  Cependant  les  vins  du  Rhin,  si 
estimés  de  quelques  personnes  , proviennent  de  vignes  situées 
au  nord  , du  moins  dans  la  vallée  du  Rhin  jusqu’à  Bonn  , 
et  dans  celle  de  la  Meuse  jusqu’au-delà  do  Liège;  cependant 
les  excellens  vins  de  la  montagne  de  Reims,  contrée  où  se  ter- 
mine la  vigne  sous  ce  méridien , proviennent  de  vignes  ayant 
cette  exposition. 

IjOS  meilleurs  crus  des  vignes  d’Indre-et-Loire,  de  Saumur, 
d’Angers,  sont  encore  au  nord.  Il  est  peu  de  vignobles  dans 
l’est  de  la  France  où  il  ne  se  trouve  des  vignes  à cette  exposition, 
ainsique  je  l’ai  vérifié , et  souvent  ces  vignes  sontcelles  dont  les 
produits  sont  les  plus  estimés , comme  je  le  ferai  voir  plus  bas. 

Les  vignes  au  nord  ont  par-tout  un  avantage  sur  les  autres , 
c’est  qu’elles  sont  moins  sujettes  aux  effets  désastreux  des  ge- 
lées du  printemps.  Voyez  Rxposition.  ^ 

La  vigne  s’accommode  de  toute  espèce  de  terrain , pourvu 
qu’il  ne  soit  pas  imperméable  à ses  racines  , ou  abreuvé  par 
des  eaux  corrompues;  mais  pour  qu’elle  donne  un  raisin  abon- 
damment fourni  de  principe  sucré,  il  faut  qu’elle  soit  dans 
un,  terrain  sec  et  léger.  ’ 

La  nature  du  sol  est  donc,  dans  le  même  cas,  la  seconde 
chose  qu’on  doit  examiner. 

J’ai  annoncé  plus  haut  qu’il  y avait  des  variétés  de  raisins 
qui  étaient  plus  sucrées , d’autres  plus  productives , etc.  ; qu’il 
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s'en  trouTail  qui  voulaient  être  mélangées  avec  d’autres  pour 
donner  des  vins  de  bonne  qualité. 

Le  choix  de  la  variété  ou  des  variétés  est  la  troisième 
chose  à laquelle  il  faut  faire  attention  encore  dans  le  même  cas. 
Je  reviendrai  plus  bas  sur  cet  objet. 

Enfin  la  culture  ayant  une  puissante  influence  sur  l’époque 
de  la  maturité  , sur  la  qualité , sur  la  grosseur  du  fruit,  c’est 
sur  le  choix  de  cette  culture  qu’il  faut  ensuite  porter  ses  re- 
gards. La  suite  de  cet  article  le  prouvera.  * 

Plus  on  s’élève  sur  les  montagnes,  et  plus  la  température 
diminue.  Les  vignes  plantées  sur  celles  très-hautes  des  pays 
chauds  se  trouveront  donc  dans  le  cas  de  celles  plantées  dans 
les  plaines  des  pays  tempérés  ou  froids.  C’est  pourquoi  on  cul- 
tive la  vigne  en  Abyssinie , dans  le  Liban , lorsqu’on  ne  le  peut 
dans  le  Sennar,  à Damas. 

Plus  l’inclinaison  d’un  coteau  est  considérable,  et  plus  il  reçoit 
directement  les  rayons  du  soleil  : la  vigne  donnera  donc  du  vin 
d’autant  meilleur  dans  le  nord , que  ce  coteau  sera  plus  rapide. 

La  chaleur  qui  s’est  accumulée  dans  la  terre  pendant  les  jours 
de  l’été  commence  à en  sortir  dès  que  les  nuits  deviennent 
fraîches,  c’est-à-dire  avant  que  le  raisin  soit  complètement 
mûr.  Il  conviendra  donc  de  tenir  les  raisins  d’autant  plus  près 
de  terre , afin  qu’ils  profitent  de  cette  chaleur,  qu’ils  seront 
dans  un  climat  plus  froid. 

Cette  influence  de  la  chaleur  de  la  terre  varie,  au  reste, 
beaucoup.  Elle  est  plus  grande,  i°.  dans  les  tesres  noires,  parce 
qu’elles  absorbent  mieux  les  rayons  du  soleil  ; 3°.  dans  les 
vignes  où  les  ceps  sont  peu  rapprochés , parce  que  les  mêmes 
rayons  ont  pu  y pénétrer  en  plus  grande  quantité  ; 3°.  dans 
les  terrains  en  pente  , parce  qu’il  s’est  moins  perdu  de  rayons  ; 
4°.  dans  les  terres  sèches,  parce  que  la  chaleur  n’est  pas  en- 
traînée ou  enchaînée  par  l’eau,  à laquelle  elle  tient  beaucoup. 
Elle  est  plus  durable  sur  les  coteaux,  contre  les  murs  et  autres 
lieux  abrités  des  vents , qu’au  sommet  des  montagnes  qt  dans 
les  plaines.  C’est  par  l’effet  des  abris  causés  par  le  grand  nombre 
de  feuilles,  de  tiges  et  d’échalas,  qui  empêchent  l’évaporation 
rapide  de  cette  chaleur  terrestre , qu’on  peut  expliquer  le  fait 
contraire  à un  des  précédons , observé  dans  certaines  vignes  des 
environs  de  Paris , où  les  ceps  se  touchent , que  la  maturité  est 
plus  hâtive  que  dans  celles  voisines , où  ces  cep»  sont  plus  es- 
pacés. 

La  partie  moyenne  des  coteaux  donne  par-tout  le  meilleur 
« vin,  parce  que  les  raisins  y mûrissent  mieux.  J’ai  constam- 
ment remarqué  que  ceux  de  la  partie  la  jilus  élevée  et  de  la 
partie  la  plus  basse  étaient  en  retard,  las  premiers,  parce  qu’ils 
étaient  battus  par  les  vents , les  seconds , parce  qu\ls  avaient 
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1«  pied  dan*  l’eau  et  qu’ils  poussaient  plut  Tigoureusement. 
Voyez  Arroseihent  et  Engrais. 

Les  variétés  à maturité  hâtive  ayant  plus  de  chances  favo- 
rables pour  arriver  à leur  complète  maturité  dans  les  pays 
froids  que  les  variétés  tardives,  elles  devront  être  préférées. 

Comme  les  bois  et  les  eaux  refroidissent  la  température  de 
l’air,  il  faudra  en  éloigner  d’autant  plus  les  vignes  qu’elles 
seront  dans  un  climat  plus  froid. 

C’est  obtenir  le  mucoso-sucré  dans  le  raisin , c’est-à-dire 
le  principe  véritablement  fermentescible,  que  doivent  tendre 
les  travaux  du  vigneron  : or,  on  ne  l’obtient  qu’en  favorisant , 
par  tous  les  moy'ens  possibles,  la  complète  maturité  du  raisin. 

Pour  que  le  raisin  parvienne  à sa  maturité , il  faut  que  la 
quantité  de  la  sève  soit  dans  une  juste  proportion  avec  l’inten- 
sité ou  la  durée  de  la  chaleur  atmosphérique.  S’il  n’y  a pas 
assez  de  sève,  la  végétation  est  suspendue,  les  feuilles  tom- 
bent , et  le  fruit  reste  au  point  où  il  était  quand  la  chaleur  l’a 
saisi.  Si,  au  contraire,  il  y a trop  de  sève  ou  pas  assez  de  cha- 
leur, il  pousse  continuellement  de  notiveaux  bourgeons , do 
nouvelles  feuilles;  mais  le  raisin  reste  vert,  ou  ne  parvient 
qu’à  une  demi-maturité. 

Les  vignes  en  terrain  trop  sec  et  trop  exposé  aux  feux  brft- 
lans  dn  midi  sont  peu  productives,  mais  donnent  du  vin  de 
bonne  qualité.  Souvent  pendant  l’été  elles  jaunissent  et  per- 
dent leurs  feuilles , ce  qui,  répété  plusieurs  fois  de  suite  amène 
la  mort  des  reps.  Sécheresse  et  Jaunisse. 

De  ces  deux  cas,  le  second  est  le  plus  commun  en  France  ; 
mais  il  y a des  années  où  le  premier  nuit  beaucoup  au  résultat 
des  vendanges,  même  dans  les  climats  froids.  Il  serait  avan- 
tageux, certaines  années,  de  pouvoir  arroser  certaines  vignes 
des  parties  méridionales  de  la  France , comme , au  rapport 
d’Olivier  de  l’Institut,  on  le  fait  généralement  en  Perse. 

Les  anciens  connaissaient  l’utilité  de  tenir  les  racines  des 
vignçs  dans  un  état  constant  de  fraîcheur.  On  lit , dans  les 
Géoponiqnes,  qu’en  les  plantant  il  faut  mettre  autour  de  chaque 
cep  trois  ou  quatre  pierres  de  médiocre  grosseur  que  P on  couvre 
de  terre,  en  évitant  soigneusement  d^ endommager  les  yeux,  et 
par-dessus  on  met  encore  d’autres  pierres  de  même  grandeur. 

Ces  pierres  empêchent  que  les  terres  se  tassent  trop  et  main- 
tiennent la  fiaicheuT pendant  l’été. 

Des  vignes  trop  rigoureusement  épierrées  ont  souvent  prouvé 
par  leur  mort  la  bonté  de  ce  précepte. 

C’est  pour  y obéir  que  Rozier  avait  fait  paver  ses  vignes  des  * 
environs  de  Beziers. 

Je  crois  donc  qu’on  ne  met  pas  généralement  assez  d’impor- 
tance à la  dessiccation  du  sol  des  vignes,  dans  les  cantons  où 
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il  est  argileux  et  exposé  à recevoir  les  eaux  supérieures  ; ce- 
pendant la  mauvaise  qualité  des  vins  dans  un  tel  sol  fait  voir 
que  l’influence  de  l’eau  est  très-nuisible  sous  ces  deux  rap- 
ports. 

En  conséquence,  je  dois  recommander  de  couper,  au  préa- 
lable, les  terrains  de  cette  nature  où  on  se  propose  de  planter 
des  vignes , par  des  fossés  profonds  dirigés  sur  les  pentes , et 
qui  seront  remplis  de  pierres  ou  de  branches  d’arbres.  Voyez 
PiERBÉE  et  Egout. 

Pallas  rapporte  qu’on  arrose  généralement  les  vignes  dans 
la  Crimée,  je  l’ai  également  vu  faire  aux  environs  de  Milan. 
Combien  est  mauvais  le  vin  de  vignes  ainsi  conduites! 

C’est  sur-tout  dans  les  climats  froids  qu’une  terre  plutôt 
sèche  qu’humide  convient  à la  vigne,  lorsqu’on  met  quelque 
importance  à la  bonté  de  ses  produits. 

Cependant  il  est  quelques  variétés , sur-tout  parmi  celles  qui 
donnent  de  gros  raisins,  qui  prospèrent  dans  les  sols  argileux 
humides.  Une  des  meilleures  que  je  connaisse  est  le  pulsare  , 
si  en  faveur,  et  avec  raison,  dans  les  vignobles  du  Jura. 

Mais  quelle  nature  de  terre  convient  à la  vigne?  L’impor- 
tance , que  dans  certains  vignobles  et  même  certaines  parties 
de  vignoble  on  attribue  à la  terre  sur  la  qualité  du  vin , est- 
elle  bien  réelle? 

Si  on  parcourt  les  pays  de  vignobles , on  voit  d’excellens 
vins  et  de  très-mauvais  vins  provenant  de  vignes  cultivées  dans 
la  même  sorte  de  terre. 

a Le  petit  vignoble  de  Moracliet,  ditM.  Dussieux,  est  dis- 
tingué en  trois  parties;  chacune  de  ces  parties  n’est  séparée 
de  l’autre  que  par  un  petit  sentier  ; d’ailleurs  elles  forment 
un  ensemble  dont  l’exposition  est  la  même  sur  tous  les  points  i 
même  nature  de  terrain , quant  à la  couche  supérieure  ; mêmes 
espèces  de  plants,  même  culture,  même  époque  de  vendange, 
mêmes  soins  et  mêmes  procédés  dans  la  fabrication  des  vins. 
Jugeons  maintenant,  par  les  prix  des  récoltes,  de  la  différence 
de  leurs  qualités.  Quand  une  pièce  de  vin  du  premier  Mora- 
chet  se  vend  1,200  francs  , celle  du  second  se  vend  800  fr.  , et 
et  celle  du  troisième  400  fr.  seulement.  » 

M.  Dussieux  semble  croire  que  la  nature  ou  la  disposition 
des  couches  inférieures  inconnues  est  la  cause  de  cette  difie- 
rence  de  qualité  ; mais  l’abri  est-il  le  même  pour  toutes  les 
parties  de  ce  vignoble?  Mais  l’âge  du  premier  est- il  le  même 
que  celui  du  second  et  du  dernier?  Je  vérifierai  ces  faits. 

Cette  influence  de  l’âge , qui  se  remarque  dans  tous  les  fruits 
et  qui  les  rend  plus  petits  et  moins  nombreux , mais  très-su- 
crés, est  extrêmement  puissante  sur  la  vigne , ainsi  m’on  en  a 
mille  et  mille  preuves.  C’est  à elle  qu’on  attribue  en  Botirgogn» 
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la  qualité  «upérieure  de  la  première  cuvée  du  clos  de  Vougeot  f 
clos  dont  j’ai  examiné  la  terre  en  minéralogiste  et  en  agricul- 
teur, et  qui,  comme  Moracliet,  se  divisait  aussi,  avant  la  ré- 
volution, en  trois  parties  fort  inégales  en  valeur)  c’est  à elle 
qu’est  due  la  différence  si  marquée  qui  existe  entre  les  vins  de 
Migraine^  jprès  Auxerre,  des  Closets,  près  Euernay,  et  ceux 
du  reste  de, ces  vignobles.  Dans  tous  les  vignobles  que  j’ai  vus, 
on  m’a  cité  des  faits  du  même  genre.  Tous  les  villages  depuis 
Dijon' jusqu’à  Beaune,  offrent  une  différence  dans  la  nature 
de  leur  vin , différence  dont  j’ai  fréquemment  pu  juger  sur  les 
lieux,  dans  ma  jeunesse. 

Mais  les  causes  de  ces  différences  peuvent  être  si  variées , 
qu’il  est  toujours  fort  hasardeux  de  dire  laquelle  a agi  le  plus 
puissamment  dans  telle  localité. 

Point  de  doute  pour  mol  que  la  nature  et  la  disposition  des 
couches  inférieures  de  la  terre,  dans  une  profondeur  qui  varie 
suivant  cette  nature , n’iniluent  sur  la  qualité  du  raisin  ; mais 
comme  la  culture  ne  peut  avoir  d’action  sur  elles  au-delà  de 
2 à 3 pieds,  sans  des  dépenses  qu’elle  ne  j>eut  supporter, 
il  ne  faut  considérer  leur  influence  que  sous  un  point  de  vue 
général. 

Les  cas  où  cette  influence  est  la  plus  nuisible  sont  ceux  où 
l'i  couche  de  terre  cultivée  est  peu  épaisse  , et  où  il  se  trouve 
dessous  ou  une  ruche  ou  une  argile  imperméable  aux  racines. 

Quelques  vignes  qui  sont  dans  ce  dernier  cas  et  en  même 
temps  sur  des  coteaux  peu  inclinés  ou  en  plaine,  offrent  de. 
plus  un  inconvénient  très-grave.  C’est  que  la  couche  d’argile 
retenant  les  eaux  pluviales,  les  ceps  ont  une  partie  de  leur 
pied  dans  l’eau  ; ce  qui  fait  avorter  leurs  fleurs , empêche  de 
mûrir  leurs  fruits,  ou  ôte  à leurs  vins  toute  qualité,  et  rend 
leurs  bourgeons  plus  sensibles  à la  gelée. 

Lorsque  le  mois  de  mai  est  pluvieux , les  grappes  de  la  vigne 
s’allongent  plus  que  lorsqu’il  est  sec , ce  qui  ne  serait  pas  un 
mal  si  le  reste  de  la  saison  était  favorable. 

Je  crois  devoir  attribuer  à cette  cause,  jointe  à la  grande 
chaleur  du  climat,  le  fait  que  j’ai  observé  dans  le  jardin  de 
botanique  établi  par  Michaux  à quelque  distance  de  Char- 
leston , Caroline  du  sud.  Là,  les  vignes  apportées  de  France 
offraient,  pendant  six  mois  de  l’année,  sur  la  même  grappe, 
des  boutons,  des  fleurs,  dont  la  plus  grande  partie  avortaient  , 
des  grains  verts  de  toutes  les  grosseurs  et  des  grains  mûrs. 
Cette  circonstance  empêchera  probablement  toujours  la  cui-; 
turc  de  la  vigne  dans  cette  partie  de  l’Amériçme. 

La  plus  grande  partie  des  vignobles  de  la  France  que  j’ai 
parcourus,  et  j’en  ai  parcouru  beaucoup,  sont  dans  une  terre 
argilo-calcaire , tantûl  primitive,  comme  ceux  de  Langres  à 


/ 

b>  C^uogle 


V I G a55 

Lyon  f passant  par  Dijon , Nuits , Cliàlons  ; ceux  de  la  Mo- 
selle, GU  Barrois,  du  Haut-Rhin,  de  la  Haute-Saone  , du 
Doubs,  du  Jura,  de  la  Haute-Marne,  tantôt  secondaire, 
comme  ceux  de  l’entre-deux  mers  à Bordeaux  j une  partie  de 
ceux  des  environs  de  Paris,  etc. 

La  plus  grande  partie  des  vignes  des  départemens  formés  de 
la  ci-devant  Champagne,  qui,  comme  on  sait,  fournissent  des 
vins  fort  estimables , sont  plantés  sur  la  craie  5 souvent  il  n’y 
a pas  plus  de  5 à 6 pouces  a’argile,  ou , mieux  , de  marne  au- 
dessus  de  la  roche,  au  reste  toujours  fendillée.  Dans  les  années 
sèches , ces  vignes  souffrent  beaucoup  , comme  je  l’ai  observé 
en  1810. 

L’abbé  Zucchini,  dans  un  mémoire  sur  la  culture  de  la  vigne 
dans  le  Trévisan , dit  qu’on  croit  dans  ce  pays  que  le  terrain 
qui  convient  le  mieux  à la  vigne  est  celui  composé  d’argile  et 
de  craie  mêlée  de  cailloutage,  c’est-à-dire  celui  qui  conserve 
un  certain  degré  de  fraîcheur  pendant  l’été. 

Creuzé  Latouche  avait  attribué  à la  craie  la  faiblesse  des 
vins  de  Champagne  ; niais  mes  observations  dans  cette  contrée 
me  portent  à croire  qu’elle  est  due  au  peu  de  chaleur  du  cli- 
mat , car  il  est  rare  que  la  blancheur  de  la  craie , qui  est  à un 
pied  de  profondeur,  terme  moyeu,  puisse  influer  sur  la  matu- 
rité du  raisin. 

Dans  ces  sortes  de  terrains , l’abondance  des  pierres  est  tantôt 
regardée  comme  un  avantage,  tantôt  comme  un  inconvénient. 

La  nature  de  terre  qui  en  offre  ensuite  le  plus  est  un  gravier 
argileux,  tel  que  celui  des  graves  de  Bordeaux,  des  environs 
de  Nîmes,  de  Montpellier,  de  la  côte  du  Rhône,  de  Montéli- 
mart,  d’Allan,  de  Donzère,  de  Chàteauneuf-du-Pape , autre- 
ment la  Nerte , de  quelques  cantons  des  environs  de  Paris , etc. 

11  est  d’excellens  vins  et  de  très-mauvais  vins  dans  les  dé- 
tritus des  granits,  comme  ceux  de  Côte-Rotie,  de  l’Hermi- 
tage , de  la  Romauèche  , de  Chenard , de  Beaujeu , parmi  les 
premiers;  et  de  tant  de  localités  de  la  haute  Bourgogne,  des 
Vosges,  des  Cévennes,  du  Limousin,  parmi  les  derniers. 

Les  vins  d’Anjou  croissent  dans  les  schistes , et  je  sais , par 
expérience , combien  ils  sont  bons.  Ce  sont  des  vins  blancs , 
que  leur  caractère  sucré  et  pétillant  rapproche  beaucoup  de 
ceux  de  Côte-Rotie  , de  Saint-Peray  et  autVes  voisins. 

11  en  est  de  même  de  ccnx  si  estimés  d’Obcrwesel , Kaub , 
Vogtsberg  et  Kulhberg  sur  les  bords  du  Rhin.  J’en  ai  bu  aussi 
dans  les  départemens  de  l’est , qui  différaient  peu  en  qualité  de 
ceux  récoltés  dans  le  calcaire  argileux  jyimitif. 

Tantôt  les  déjections  volcaniques  donnent  un  vin  de  pre- 
mière qualité,  comme  les  vins  du  Rhin  (une  partie),  les  vins 
du  Vésuve , de  l’Etna,  de  Rochemaure  en  Vivarais  ; tantôt  ils 
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en  fournissent  de  fort  médiocres , comme  ceux  de  l’Auvergne. 
Mais  ici  le  climat  est  froid , à raison  de  son  élévation. 

Les  argiles  qui  retiennent  les  eaux  pluviales  ne  donnent 
jamais  que  des  vins  médiocres. 

Quelquefois  les  terres  à vignes  sont  extrêmement  surchar- 
gées d’oxidé  de  fer  jaune  ou  rouge , et  n’en  sont  pas  moins 
propres  à donner  un  bon  vin. 

Creuïé  Latouclie,  déjà  cité  plus  haut,  recherche  quelle  est 
l’influence  de  la  nature  du  sol  sur  la  bonté  des  vins  rouges  , 
comparativement  aux  vins  blancs.  Ses  résultats  ne  m’ont  pas 
paru  assez  concluans  pour  devoir  être  transformés  en  prin- 
cipes; mais  il  est  à désirer  qu’on  étende  ses  observations  à un 
plus  grand  nombre  de.  localités.  11  était  trop  persuadé  de  la 
prédominance  de  l’influence  du  sol  pour  n’être  pas  exposé  à 
erreur. 

En  général , comme  je  l’ai  déjà  observé,  on  ne  doit  consa- 
crer aux  vignes  que  les  terres  légères  et  peu  propres,  soit  par 
/ leur  nature,  soit  par  leur  position,  à donner  des  produits  en 
céréales  ou  autres  cultures , parce  que  ce  sont  celles  où  la  vigne 
trouve  justement  la  quantité  d’humidité  nécessaire  pour  faire 
arriver  les  raisins  à toute  leur  grosseur,  et  pas  assez  pour 
qu’elle  puisse  contrebalancer  l’action  de  la  chaleur  solaire  sur 
Information  du  mucoso-sucré,etsur  l’évaporation,  lors  de  la 
maturité , de  la  partie  aqueûse  surahondante  ; formation  et 
évaporation  d’où  dépend  la  bonté  du  vin.  Par  cette  sage  dis- 
tribution , telle  pièce  de  terre  qui  n’aurait  fourni  que  des  buis- 
sons, parce  que  sa  pente  trop  inclinée , la  grande  quantité  de 
pierres  dont  elle  est  parsemée  n’en  permet  pas  le  labour  à la 
charrue , ou  jrarce  que  , trop  exposée  aux  feux  du  soleil  et 
n’ayant  pas  une  épaisseur  de  terre  assez  considérable,  la  plu- 
part des  autres  articles  de  la  culture  n’y  auraient  pas  trouvé  , 
pendant  l’été,  assez  d’humidité  pour  prospérer,  produit  un 
gros  revenu , quelquefois  plus  considérable  qu’aucun  autre  du 
même  genre. 

Un  sol  riche  est  avantageux  lorsqu’on  désire  l’abondance  , 
mais  non  quand  on  recherche  la  qualité , par  la  raison  que , 
dans  le  premier  cas , la  végétation  se  prolonge  plus  long-temps, 
et  que  les  feuilles  sont  plus  grandes;  c’est-à-dire  que  la  végé- 
tation ne  cesse  que  "lorsque  les  chaleurs  sont  déjà  tombées,  et 
que  les  raisins  sont  trop  abrités  des  rayons  du  soleil,  véri- 
tables producteurs  du  mur.oso-sucré. 

Comme  ayant  des  racines  à demi  pivotantes  et  à demi  tra- 
çantes, la  vigne  s’accommode  également  d’un  sol  profond  otr 
d’un  sol  qui  n’a  qu’un  pied  et  moins  d’épaisseur  de  terre.  Aux 
motifs  de  préférence  pour  un  sol  de  cette  dernière  nature  se 
joint  la  coinsidération  que  ses  racines  y ressentent  plu»  facile- 
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ment  les  impressions  de  la  chaleur  solaire,  qu’elle  y entra  • j 

plus  promptement  en  Tégétation  au  printemps , et  ÿ élabore 
mieiuc  sa  sève  en  été,  et  que  le  raisin  y arrive  plus  prompte- 
ment à maturité  en  automne.  Je  ne  puis  trop  répéter  que , 
puisque  c’est  l’intensité  de  la  chaleur  qui , avec  le  choix  de  la 
variété , influe  le  plus  sur  la  qualité  du  vin , il  faut  saisir  toutes 
les 'circonstances  pour  augmenter  cette  intensité;  et  qu’en 
tout  pays,  le  raisin  qui  mûrit  un  mois  plus  tôt,  jouissant  de 
la  chaleur  du  soleil  d’été,  doit  être  plus  surré  que  celui  qui 
ne  mûrit  que  lorsque  cette  chaleur  s’est  affaiblie. 

11  est  un  grand  nombre  de  localités  où , sous  une  couche  peu 
épaisse  de  terre  argilo-calcaire , on  trouve  une  roche  fendillée 
dans  tous  les  sens , et  dont  les  lits  sont  peu  épais.  Ces  localités 
sont  extrêmement  avantageuses  à la  culture  de  la  vigne , en  ce 
qu’une  partie  des  racines  s’insinue  dans  ces  interstices , et  y 
trouve , pendant  les  chaleurs  de  l’été , quelle  que  soit  la  séche- 
resse de  la  surface , le  degré  d’humidité  justement  nécessaire  à 
sa  végétation,  ^oye:  Lave  calcaire.  • 

C’est  par  le  même  principe , ainsi  que  je  l’ai  déjà  observé 
plus  haut,  que  les  terrains  les  plus  surchargés  de  pierres  sont 
préférés  dans  beaucoup  de  cantons,  et  que  Rozier  avait  fait , 
avec  succès,  paver  ses  vignes  des  environs  de  Beziers,  vignes 
que  j’ai  vues,  et  qui  sont  en  effet  dans  un  terrain  très-aride 
et  à une  exposition  extrêmement  brûlante.  Cette  expérience  , 
au  reste,  n’a  duré  que  quelques. années,  l’acquéreur  de  son 
bien  n’ayant  pu  résister  aux  plaisanteries  de  ses  voisins. 

Lasteyrie  , dans  le  second  volume  de  sa  Collection  des  ma- 
chines employées  à la  culture , a figuré  un  mur  de  terrasse  , 
dans  les  trous  duquel  on  a planté  des  vignes.  Je  n’ai  pas  vu 
pratiquer  cette  culture  en  France  ; mais  je  dois  la  noter,  mal- 
gré que  je  la  croie  désavantageuse. 

Ce  que  j’ai  dit  plus  haut  de  l’influence  de  la  variété  sur  la 
qualité  du  vin  ne  peut  me  dispenser  de  revenir  sur  cet  objet , 
parce  que  je  ne  l’ai  pas  considérée  sous  tous  ses  rapports. 

Et  ce  n’est  pas  d’aujourd’hui  que  l’influence  de  la  variété 
est  reconnue , car  Caton , Celsus , Columelle  chez  les  Romains  y 
et  Olivier  de  Serres  chez  les  modernes  , mettent  son  choix  au 
•premier  rang  des  considérations  auxquelles  doivent  faire  atten- 
tion ceux  qui  entreprennent  la  plantation  d’une  vigne. 

Cette  influence  agit  directement  ou  indirectement  ; direc- 
tement, lorsqu’une  variété  arrivée  à sa  complète  maturité  a 
ou  n’a  pas,  par  sa  nature  même,  abondance  de  mucoso-sucré; 
indirectement,  lorsque’,  mûrissant  avant  ou  après  la  diminu- 
tion de  la  chaleur  solaire , elle  peut  acquérir  ou  non  cette  abon- 
dance de  mucoso-sucré  dans  tel  ou  tel  climat. 

Ainsi , le  pineau  de  Bourgogne  et  autres  véritables  pineaux  ; 
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ainsi,  le  morillon  b&tif  du  Jura,  à bois  taché  de  brun,  parmi 
les  noirs  ; le  fié  vert  du  Jura,  le  meslier  des  environs  de  l'aris, 
parmi  les  blancs,  donneront  par-tout  du  bon  vin;  ainsi,  la 
meunier , le  carnet  de  Bourgogne , le  saumoireau  ou  gonais  de 
l’Aube , en  donneront  par-tout  du  mauvais  ; et  le  terret  du 
Gard,  l’aspirant  de  l’Hérault,  le  boutillant  des  Bouche$-du- 
Rhôme,  parmi  les  rouges  ; et  le  brouraesque  de  l’Aude , le  bon 
boulenque  de  Vaucluse,  parmi  les  blancs,  qui  fournissent  do 
bons  vins  dans  ces  départemens,  n’en  offriront  que  de  détes- 
tables aux  environs  de  Paris , faute  de  pouvoir  y acquérir  le  de- 
gré de  maturité  convenable. 

Mais  malheureusement  beaucoup  de  vignerons  tirent  à la 
quantité  plutôt  qu’à  la  qualité,  et  alors  ils  choisiront,  en  rouge, 
le  carignan  de  l’Hérault , la  chaliane  de  la  Drôme , le  feld- 
linger  du  Bas-Rhin  , lemerveillatde  Vaucluse,  le  pique-poule 
de  la  Haute-Garonne;  et  en  blanc,  la  clairette  de  Vaucluse, 
le  courtanet  de  Lot-et-Garonne,  le  lourdaut  de  la  Drôme, 
le  melon  de  la  Côte-d’Or,  le  sauvignon  du  Jura , le  sémillon 
de  Lot-et  Garonne , toutes  bonnes  variétés  ; ou , parmi  les 
rouges , le  croc  noir  de  la  Mayenne , le  raisin  rouge  du  Cantal , 
le  moutardier  de  Vaucluse  ; et  parmi  les  blancs,  la  Rochelle 
de  Seine-et- Marne , le  piquant-Paul  des  Basses-Alpes,  le  Saint- 
Pierre  de  la  Charente-Inférieure,  la  vicane  du  même  départe- 
ment, toutes  variétés  qui  s’annoncent  comme  devant  donner 
des  vins  plats , c’est-à-dire  .sans  force. 

J’aurais  pu  beaucoup  augmenter  cette  liste  , la  rendre  utile 
pour  la  pratique , si  j’élais  plus  assuré  de  la'justesse  de  la  no- 
menclature de  la  pépinière  du  Luxembourg,  et  si  je  ne  crai- 
gnais de  donner  des  notions  repoussées  par  l’expérience.  Je 
préfère  laisser  beaucoup  à désirer,  que  de  hasarder  des  conseils 
d’un  effet  incertain.  11  me  faudra  encore  plusieurs  années  d’é- 
tude, et  des  voyages  spécialement  consacrés  à l’observation 
des  vignobles,  pour  être  en  état  de  parler  pertinemment  sur 
cet  objet.  Ce  que  j’offre  aujourd’hui  au  lecteur  n’est  qu’un  lé- 
ger aperçu  de  ce  que  j'espère  pouvoir  présenter  un  jour  au  pu- 
blic, si  les  circonstances  favorisent  mes  désirs. 

Sestini,  dans  son  Voyage  de  la  Grèce  asiatique,  donne  les 
noms  de  vingt  et  une  variétés  de  raisins  cultivées  à Cyzique  ; 
ce  qui  prouve  qu'on  sait'  les  distinguer  dans  l’Asie  mineure 
comme  en  France.  ^ 

» On  a souvent  remarqué  que  lorsqu’une  variété  à cépéase  vi- 
goureux se  trouve  trop  voisine  d’une  autre  à cépéage  faible  , la 
première  absorbe  toute  la  nourriture  de  la  seconde , la  fait 
souvent  couler  à l’époque  de  la  floraison  et  même  occasionne 
quelquefois  sa  mort. 

Il  se  trouve  dans  le  vignoble  d’Epernay  deux  sous-vari4tés 
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de  pineau,  dont  l’une  ne  porte  pas  de  fruit  lorsque  l’autre  en 
est  surchargée , et  cela  avec  beaucoup  de  régularité. 

On  a établi  que  les  raisins  à peau  mince  donnaient  les  meil- 
leurs vins;  mais  quoique  cela  soit  vrai  généralement  dans  le 
nord  , témoin  le  pineau,  je  ne  crois  pas  qu’il  faille  repousseç 
dans  le  midi  ceux  à peau  épaisse. 

La  différence  des  variétés  des  vignes,  relativement  aux  cli- 
mats, doit  être  prise  en  sérieuse  considération,  sbr-tout 
quand  on  les  transporte  du  midi  au  nord  ; car  la  plupart  ne 
trouvant  plus  dans  ce  dernier  climat  le  degré  de  chaleur  né- 
cessaire à la  complète  maturité  d.e  leur  raisin,  n’y  peuvent 
donner  ces  vins  capiteux  ou  liquoreux  qui  les  rendent  si  pré- 
cieux dans  le  premier.  On  peut  voir  chaque  année  la  preuve 
de  ce  fait  dans  la  pépinière  du  Luxembourg  , où  les  plants  du 
midi  se  font  remarquer  par  la  vigueur  de  leur  végétation,  la 
grosseur  de  leurs  grappes  et  de  leurs  grains,  et  le  peu  de  sa- 
veur de  leur  suc. 

Il  est  encore  un  point  de  vue  sous  lequel  les  cultivateurs  de 
vigne  doivent  considérer  les  variétés  des  cépéages  : c’est  la  du- 
rée des  vins.  Beaucoup  d’auteurs  ont  parlé  de  cet  objet  en  gé- 
néral, mais  je  ne  trouve  nulle  part  des  notions  positives  sur 
ce  qui  le  concerne  : c’est  un  travail  tout  neuf  que  je  me  pro- 
pose d’entreprendre,  mais  qui  exige  tant  d’expériences  et  un  si 
long  temps,  qu’il  est  douteux  que  je  puisse  le  terminer. 

Beaucoup  de  variétés  de  raisins  demandent  un  terrain  plus 
fertile  que  d’autres  , soit  parce  qu’étant  très-vigoureuses,  il 
leur  faut  plus  de  principes  nutritifs  , soit  parce  qu’étant  très- 
faibles  , elles  ont  plus  de  peine  pour  aller  chercher  au  loin  ces 
principes  , ou  pour  suppléer  par  leurs  feuilles  à ceux  qu’elles 
ne  trouvent  pas  dans  une  terre  aride.  Ces  circonstances  se  re- 
marquent mieux  dans  les  variétés  du  midi  que  dans  celles  du 
nord , les  premières  étant,  comme  je  viens  de  le  dire , généra- 
lement plus  vigoureuses  et  plus  fortes  dans  toutes  leurs  parties 
que  les  dernières,  et  certaines  fournissant  immensément  de 
grappes,  des  grappes  pesant  plusieurs  livres,  et  of&ant  des 
grains  de  la  grosseur  du  pouce.  Le  pulsare  du  Jura  doit  être 
cité  à l’appui  de  ce  que  je  viens  de  dire,  parce  qu’il  est  le  type 
des  bons  vins  rouges  de  Salins,  d’Arbois,  de  Lons-le-Saul- 
nier  , qu’il  croit  mieux  dans  l’argile  qu’autre  part;  qu’il  a de 
gros  .grains  , des  grappes  très-garnies  et  très-nombreuses. 

Je  finis  ce  trop  court  exposé  de  l’influence  de  la  variété  sur 
la  qualité  du  vin  par  engager  les  propriétaires  de  vignes  à don- 
ner à cet  objet  plus  d’attention  qu’on  n’en  a donné  jtisqu’à  pré- 
sent , et  à publier  le  résultat  de  leurs  observations.  Ce  n’est 
que  par  leur  concours  qu’il  est  possible  d’espérer  avoir  un  jour 
un  traité  complet  de  la  vigne,  ce  qui  a paru  jusqu’à  présent 
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•ous  ce  titra  n’étant  qua  l’exposé  de  la  culture  usitée  dans  tel 
ou  tel  -vignoble. 

Un  si  grand  nombre  de  faits  tendent  à prouver  l’influence 
de  la  culture  sur  la  qualité  du  raisin , et  par  conséquent  sur 
celle  du  vin,  qu’il  n’est  pas  permis  de  la  méconnaître;  les 
grappes  qui  mûrissent  en  Sicile  et  dans  les  îles  de  l’ Archipel 
au  sommet  des  plus  grands  arbres,  en  Italie  sur  des  arbres  ra- 
battus à lo  ou  12  pieds  de  haut,  dans  les  plaines  du  Langue- 
doc sur  des  souches  de  2 à 3 pieds,  ne  peuvent  mûrir  dans  le 
nord  que  lorsqu’elles  sont  tenues  à quelques  pouces  de  terre 
ou  appliquées  contre  un  mur. 

Ceci  indique  qu’il  doit  y avoir , sous  ce  seul  rapport,  autant 
de  modes  de  culture  de  vigne  qu’il  y a de  climats. 

Une  terre  riche  en  principes  végétatifs  peut  nourrir  des 
vignes  plus  élevées , et  sur  le  même  espace  un  plus  grand 
nombre  de  vignes  qu’une  terre  aride.  Ces  deux  sortes  de  terres , 
du  moins  dans  les  extrêmes , exigent  donc  une  culture  diffé- 
rente. 

Les  vignes  plantées  sur  des  coteaux  très-incliués  en  deman- 
dent également  une  un  peu  différente  de  celle  en  plaine , et 
parmi  ces  dernières  celles  qui  conservent  les  eaux  des  pluies 
pendant  l’hiver  (leur  nombre  ne  laisse  pas  que  d’être  considé- 
rable) une  culture  différente  de  celles  qui  restent  sèches  pon- 
dant toute  l’année. 

Chaque  variété  en  exige  également  une  particulière,  et  cette 
circonstance  entre  peut-être  pour  beaucoup  dans  le  non  succès 
des  efforts  faits  par  tant  de  propriétaires  qui  ont  tenté  de  rele- 
ver la  qualité  de  leurs  vins  par  l’introduction  de  plant  pris 
dans  les  plus  fameux  vignobles. 

Ils  ont  donc  tort  ces  écrivains  qui  ont  voulu  que  la  culture 
usitée  dans  leurs  vignes  fût  la  meilleure,  et  qui  eu  conséquence 
exigent  qu’elle  soit  adoptée  par-tout.' 

Les  détails  auxquels  je  me  livrerai  en  parlant  de  la  culture 
des  différens  vignobles  de  la  France  prouvera  ces  faits  d’une 
manière  irrésistible. 

Les  racines  de  la  vigne  sont  en  partie  pivotantes  et  en  partie 
traçantes,  et  toujours  fortement  garnies  de  chevelus  : on  en 
a cité  qui  pénétraient  perpendiculairement  jusqu’à  6o  pieds  sous 
terre.  Ses  tiges  sont  cylindriques , grêles  relativement  à leur 
longueur , et  ont  en  conséquence  besoin  de  s’appuyer  sur  les 
branches  des  autres  arbres  pour  se  soutenir  en  l’air.  Elles  sont 
divisées,  dans  leur  jeunesse,  par  des  nœuds  ou  des  saillies  plus 
ou  moins  grosses,  d’où  sortent  les  feuilles,  les  vrilles  et  les 
fruits.  Leur  écorce,  de  couleur  fauve,  plus  ou  moins  foncée  dans 
la  jeunesse  (quelquefois-elle  reste  verte  ou  se  tache  de  brun) , 
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de'vient  brune  en  'vieillissant,  se  sépare  en  lanières  et  sa  renou- 
velle chaque  année. 

Dans  le  sarment  de  l’année,  la  moelle  occupe  presque  tout 
le  diamètre  du  bois  ; l’année  suivante , elle  diminue  par  la 
contraction  de  l’aubier.  On  n’en  voit  presque  plus  dans  les 
très-vieux  pieds.  Voyez  Moelle. 

On  a remarqué,  dans  les  vignobles  septentrionaux  de  la 
France,  que  les  cépéages  à petite  moelle  et  à nœuds  rappro- 
chés donnaient  du  vin  de  première  qualité  : Ws  pineaux  ont 
en  effet  ces  deux  caractères. 

Un  pied  de  vigne  s’appelle  un  cep  , quelquefois  une  souche 
dans  le  langage  des  vignerons. 

Après  la  vendange,  on  nomme  sarment  les  bourgeons  alors 
Aoûtés.  Voyez  ces  mots.  ' ' 

On  indique  par  les  mots  courson  , sifflet  , etc. , la  por- 
tion du  sarment  qui  a été  laissée  par  suite  de  l’opération  de  la 
taille.  • 

Un  sarment  couché  en  terre  prend  le  nom  de  provin  dans 
beaucoup  d’endroits. 

Lorsqu’on  réserve  un  sarment  de  grande  longueur  pour  ob- 
tenir une  plus  grande  quantité  de  raisins,  on  appelle  ce  sar- 
ment une  sAUtELLE  , un  courbau  , un  arc  , un  archet,  etc. 

Les  feuilles  de  vigne  sont  palmées,  c’est-à-dire  découpées 
en  cinq  lobes  eux-mêmes  dentés.  Elles  sont  portées  sur  un 
long  pétiole  presque  cylindrique  et  placées  alternativement 
sur  la  tige.  Leur  grandeur,  la  forme  de  leurs  découpures  , 
leur  couleur  varient  beaucoup.  Tantôt  elles  sont  planes,  tantôt 
elles  sont  plus  ou  moins  tourmentées,  tantôt  elles  sontbullées. 
Leur  surface  inférieure  est  ou  glabre  ou  hérissée  de  poils  rai- 
des, ou  garniesde  filamens  blancs.  Elles  se  colorent  en  automne 
ou  de  rouge  , ou  de  jaune,  ou  de  brun. 

Les  vrilles  de  la  vigne  sont  opposées  à ses  feuilles  j elles  sa 
divisent  ordinairement  en  deux  parties , lescpielles  se  con- 
tournent et  s’entortillent  autour  des  branches  des  arbres , des 
échalas  et  autres  objets  du  même  genre  qui  sont  à leur  portée. 
Elles  doivent  être  regardées  comme  des  grappes  avortées , 
et  en  effet  on  peut  les  ramener  à porter  des  grains  en  suppri- 
mant les  véritables  grappes  à l’époque  de  leur  développement, 
et  en  pinçant  en  même  temps  l’extrémité  du  bourgeon  qui  les 
porte,  pour  y faire  refluer  la  Sève.  Voyez  ce  mot. 

L’Œil  et  le  Bouton  {voyez  ces  mots)  sont  enveloppés  par 
ti4jis  ou  quatre  écailles  coriaces,  soiis  lesquelles,  sur-tout  dans 
la  partie  supérieure  , se  trouve  une  bourre  de  couleur  blanche 
ou  rousse,  qui  la  garantit  des  eaux  de  la  pluie  et  des  gelées  de 
l’hiver.  j 
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Dans  quelques  endroits,  on  donne  au  bouton  le  nom  de 
BounoEON  {voyez  ce  mot);  mais  c’est  mal  à propos. 

La  vigne  est  du  nombre  des  arbres  qui  développent  toutes 
leurs  feuilles  et  leurs  fruits  sur  le  bourgeon  ou  la  pousse  de 
l’année.  Ce  fait  est  d’une  grande  importance  à connaître , car 
c’est  sur  lui  qu’est  fondée  une  partie  des  principes  sur  lesquels 
est  appuyée  la  culture  de  la  vigne.  * 

C’est,  ain^  que  je  l’ai  déjà  dit,  à la  base  du  bourgeon  que 
se  trouvent  les  grappes , autre  circonstance  également  très- 
fort  dans  le  cas  d’être  prise  en  considération. 

Non-seulement  il  faut  un  bourgeon  pour  avoir  du  raisin  , 
mais  encore  un  bourgeon  sortant  du  bois  de  l’année  précédente. 
Tous  ceux  qui  sortent  du  vieux  bols  , et  il  en  sort  presque  tous 
les  ans  , sont  constamment  stériles. 

Un  bouton  pointu  indique  un  bourgeon  stérile,  c’est-à-dire 
qui  ne  portera  pas  de  grappes;  au  contraire  un  bouton  obtus 
dont  la  forme  se  rapproclip  de  deux  qui  se  seraient  réunis,  an- 
nonce un  bourgeon  à fruit  : plus  il  est  gros  et  plus  il  promet 
de  grappes.  , 

Comme  les  bourgeons  poussent  rapidement  et  conservent 
long-temps  leur  contexture  herbacée , ils  seraient  fréquem- 
ment cassés  par  les  vents  , par  les  oiseaux  , etc. , si  les  vrilles 
ne  les  soutenaient  pas  , ou  s’ils  n’étaient  pas  appuyés  par  des 
moyens  artificiels. 

C’est  sur  une  grappe  simple  ou  composée  , et  opposée  aux 
feuilles  inférieures,  que  sont  portées  les  fleurs  de  la  vigne  , 
et  par  conséquent  ses  fruits.  Chacune  de  ses  fleurs  offre  un 
calice  de  cinq  dents,  cinq  pétales  peu  colorées  et  caduques, 
cinq  étamines  et  un  ovaire  supérieur  surmonté  d’un  style  à 
stigmate  obtus. 

Le  fruit  est  une  baie  qui  doit  renfermer  cinq  semences  os- 
seuses, en  forme  de  cœur  allongé,  mais  qui  en  offre  presque 
toujours  moins , quelques-unes  avortant.  Ce  fruit  contient  en 
outre  deux  matières  de  nature  fort  différente  , i“.  une  peau  à 
la  surface  intérieure  de  laquelle  adhère  une  résine  colorée,  ou 
en  rouge , ou  en  gris,  ou  en  jaune,  ou  en  blanc  ; 2®.  une  pulpe, 
ou  un  suc  muqueux  non  coloré. 

Plusieurs  des  auteurs  qui  ont  écrit  sur  la  vigne  ont  recher- 
ché quel  était  le  pays  dont  elle  était  originaire;  mais  aucun  , 
faute  de  documens  ou  d’analogies , n’a  pu  l’indiquer.  Les  rap- 
ports d’André  Michaux  , qui  l’a  trouvée  dans  les  bois  du  Mk- 
zanderan , et  Olivier , membre  de  l’Institut , qui  l’a  vue  dans 
plusieursparties  des  montagnes  du  Curdistan , ainsi  que  la  con- 
sidération que  la  plupart  des  articles  de  nos  cultures  et  de  nos 
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animaux  domestiquer  sortent  de  la  haute  Asie  y ne  permettent 
pas  de  douter  que  la  Perse  ne  soit  son  pays  natal  (i). 

Fallas  a aussi  trouvé  la  vigne  de  la  nature  sur  les  bords  sep- 
tentrionaux de  la  mer  Caspienne  et  de  la  mer  Noire.  Elle  est 
sur-tout  très-commune  en  Crimée.  Ses  grains  sont  noirs,  très- 
petits  , sans  saveur  et  ses  pépins  très-gros. 

Quelques  écrivains  ont  mis  en  doute  que  la  vigne  fût  cul- 
tivée dans  l’ancienne  Egypte  ; mais  une  peinture  représentant 
six  Egytiens  qui  foulent  les  raisins  avec  leurs  pieds  dans  une 
grande  cuve  carrée  , qui  a été  copiée  par  Nectoux  dans  les  sou- 
terrains d’El-Kal , l’antique  Elethya  , ne  permettent  plus  de 
soutenir  cette  opinion. 

On  retrouve  afjis  le  Fayoum  le  mode  de  fabrication  du  vin 
qui  était  usité  dans  l’antiquité.  Ce  mode  consiste  à écraser  le 
raisin  dans  une  grande  jarre  de  terre,  à introduire  le  tout  dans 
un  sac  de  laine , et  à tordre  avec  force  au-dessus  d’une  autre 
jarre , où  le  jus  seul  tombe.  Lorsque  ce  jus  a fermenté,  on  trans- 
vase ce  vin  dans  une  amphore  et  on  le  garde  pour  la  consom- 
mation. 

Tous  les  pays  où  on  cultive  la  vigne  depuis  long-temps,  en 
offrent  des  pieds  qui  croissent  naturellement  dans  les  haies 
et  les  buissons , où  elles  ont  été  semées  par  les  oiseaux  , mais 
jamais  dans  les  grands  bois.  Ces  vignes,  si  communes  dans  le 
midi,  s’y  nomment  labrusque.  Les  regarder  comme  les  repré-  • 
sentans  de  la  vigne  sauvage  , serait  une  erreur , car  je  n’en  ai 
pas  vu  deux  qui  fussent  semblables  ; elles  varient  peut-être  plus 
que  les  vignes  cultivées. 

On  peut  facilement  utiliser  ces  vignes  pour  fortifier  les 
Haies,  ainsi  que  je  l’ai  indiqué  à la  fin  de  l’article  qui  con- 
cerne ces  dernières. 

La  durée  de  la  vie  de  la  vigne , dans  l’état  naturel,  est  encore 
* indéterminée.  Strabon  en  cite  des  pieds  qui  avaient  une  si 
énorme  grosseur , que  deux  hommes  pouvaient  à peine  em- 
brasser leur  tige;  Pline  parle  d’une  vigne  qui  existait  depuis 
si*  cents  ans.  Il  est  mort  à Besançon , en  lyqS,  un  pied  de 
vigne  dont  le  tronc  avait  un  mètre  8 décimètres  de  diamètre. 

Il  existe  en  Bourgogne  plusieurs  vignes  dont  la  plantation  date 
de  plus  de  quatre  cents  ans.  Je  pourrais  beaucoup  multiplier 
cos  citations,  si  elles  pouvaient  avoir  quelque  utilité. 

Le  bois  de  la  vigne  était  regardé  comme  indestructible 
par  les  anciens,  et  ils  l’employaient  en  conséquence  pour  faire 
les  statues  de  leurs  dieux,  les  portes  de  leurs  temples  , etc.  ; 


(i)  yaÿez  mon  mémoire  sur  l'acclimatation  des  végétaux  étrangers, 
psg.  fiiyjaa  second  volume  de  l’édition  du  Théâtre  d’agriculture , d’Oli- 
vier de  Serres  , chez  madame  Hnzard , libraire,  rue  de  nEperon , à Paris. 
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il  pa.^'tait  pour  avoir  de*  vertus  surnaturelles  ; aujourd’hui  . 
ou  ne  l’emploie  plut  que  pour  faire  de  petits  ouvrages  de 
tour. 

a La  connaissance  de  la  structure  et  de  Lusage  des  diffé- 
rentes parties  de  la  vigne,  dit  Dussieux,  ne  doit  pas  être  con- 
sidérée comme  un  objet  de  vaine  curiosité,  puisqu’elle  a une 
grande  influence  sur  la  manière  de  la  diriger  et  de  la  cultiver. 
Quand  nous  considérons,  par  exemple  , combien  est  poreux  le 
bois  de  la  vigne,  le  volume  de  sa  moelle  et  le  peu  d’adhé- 
rence de  sa  peau  extérieure  , nous  nous  faisons  l’idée  des 
principes  qui  doivent  nous  guider  dans  sa  taille.  La  force  et  la 
rapidité  avec  laquelle  s’élance  la  sève , indiquent  la  nécessité 
de  Courber  les  sarmens  et  de  pincer  les  Bourgeons  ( voyez 
ces  deux  mots)  pour  avoir  abondance  et  grosseur  dans  les 
fruits.  -O 

N’ayant  ni  liber,  ni  couches  corticales,  la  végétation  de 
la  vigne  diffère  de  celle  des  autres  arbres  , et  elle  peut  être 
greffée  sans  avoir  besoin  du  contact  des  deux  écorces.  Voyez 
Grepfe. 

J’ai  fait  voir  aux  mots  VABiiré,  Race,  etc. , que  plus  an- 
ciennement le's  plantes  étaient  cultivées , même  dans  un  seul  > 
local,  et  plus  on  donnait  de  soins  à leur  culture,  plus  elles 
offraient  de  variétés.  Or,  la  vigne , dont  la  première  culture 
se  perd  dans  la  nuit  des  temps,  a donc  dû  en  fournir  immen- 
sément. Mais  quand  on  considère  de  plus  quel  trajet  elle  a fait 
pour  arriver  en  France,  quand  on  voit  qu’elle  a été  cultivée 
pendant  des  siècles  dans  l’Asie  mineure  avant  de  passer  en 
Grèce , ensuite  combien  de  temps  elle  a été  cultivée  dans  ce 
dernier  pays  avant  d’être  apportée  à Marseille  ; quand  on  re- 
marque l’étendue  des  pays  où  elle  se  cultive  en  ce  moment , 
la  différence  de  leur  sol,  de  leur  climat,  de  leur  exposition, 
du  mode  de  leur  culture,  etc.,  on  doit  croire  que  ses  variétés  » 
augmentent  encore  tous  les  jours. 

^M.  van  Mons , de  Bruxelles , a obtenu  par  le  semis  des 
raisins  une  variété  aussi  grosse  qu’une  forte  reine-claude , qui 
mûrit  au  plus  tard  dans  la  première  quinzaine  d’août,  et  qui 
ne  manque  jamais  de  rapporter.  Son  suc  est  très-consistant 
et  très-doux. 

Le  même  cultivateur  a fait  sur  les.  moyens  d’obtenir  des  va- 
riétés de  raisins,  des  observations  que  j’ai  consignées  au  mot 
YARiÉié  , comme  s’appliquant  à celles  de  tous  les  arbres 
fruitiers. 

11  doit  donc  y avoir , et  il  y a effectivement  dans  les  vigno- 
bles de  France  une  grande  quantité  de  variétés  de  vigne , les 
unes  plus  précoces,  les  autres  plus  tardives,  les  unes  à grains 
plus  petits  ou  plus  gros , plus  sucrés  ou  moins  sucrés  , à 
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srappes  plus  nombreuses  ou  plus  grosses , etc. , etc.  Les  unes  à 
fruits  rouges,  les  autres  à fruit  violet,  gris,  jaune,  blanc, 
verdâtre  , et  dans  toutes  ces  couleurs  à grains  ronds  et  à grains 
ovales.  Chaque  variété  qu’on  appelle  cépéage  , plant  ou 
COMPLANT  , doit  donner , non-seulement  dans  le  même  cli- 
mat , dans  le  même  terrain , à la  même  exposition  , et  à la 
suite  du  même  mode  de  culture , un  vin  de  nature  diffé- 
rente, mais  même  ce  vin  doit  varier  avec  chacune  de  ces  cir- 
constances. 

Il  n’y  a pas  de  vigneron  qui  ne  sache  que  telle  variété  de 
raisin  de  son  vignoble  donne  du  meilleur  vin,  du  vin  de  plus  de 
garde,  une  plus  grande  quantité  de  vin,  etc.;  mais  celui  de 
tel  vignoble  ignore  qu’il  y a dans  d’autres  cantons,  quelquefois 
même  très-voisins , des  variétés  qu’il  ne  connait  pas  , et  que 
quelques-unes  d’entre  elles  sont  préférables , sous  certains 
rapports,  à celles  du  sien. 

Cependant  il  y a déjà  long-temps  que  des  personnes  éclai- 
rées par  un  long  séjour  dans  différens  vignobles  ont  senti  la 
nécessité  de  faire  connaître  ces  variétés  j et  depuis  près  d’un 
demi-siècle  les  écrivains  qui  ont  traité  de  la  culture  de  la 
vigne  et  de  l’art  de  faire  le  vin  , n’ont  cessé  de  solliciter  un 
travail  propre  à fixer  leur  nomenclature  et  leur  valeur  absolue 
ou  comparative. 

D’autres  personnes , il  est  vrai , prétendent  que  le  sol  et  le 
climat  font  seuls  lè  bon  vin  , et  que  l’influence  des  variétés  est> 
nulle  ; mais  celles-là  n’ont  pas  étudié  la  culture  de  la  vigne  et 
la  fabrication  du  vin  dans  les  vignobles  mêmes. 

Cette  erreur  peut  être  facilement  réfutée  seulement  par  trois 
considérations. 

Qui  peut  nier  que  si,  comme  la  chimie  l’a  prouvé,  plus 
le  raisin  renferme  de  sucre  et  plus  le  vin  qui  en  provient  fournit 
d’alcool  , ce  ne  soit  un  moyen  assuré  d’augmenter  la  valeur  , 
des  vignobles  de  la  France  méridionale  que  d’y  planter  ceux 
de  ces  raisins  qui  contiennent  le  plus  de  sucre? 

Les  anciens  étaient  persuadés  des  inconvénieus  de  planter 
beaucoup  de  variétés  de  vignes  ensemble , sur-tout  les  tardives 
avec  les  hâtives  , relativement  à la  qualité  du  vin,  ainsi  qu’on 
le  voit  au  chapitre  i5  des  Géoponiques  5 mais  ils  pensaient 
avec  raison  qu’il  était  prudent  de  planter  séparément  trois 
ou  quatre  de  ces  variétés  de  qualité  et  de  couleur  différente  1 
d’un  cAté  , afin  que  l’une  manquant  l’autre  en  dédommage, 
de  l’autre,  afin  qu’en  les  mélangeant  on  obtienne  un  vin  de 
bonne  nature  et  de  longue  garde  ; en  conséquence  on  y con- 
seille des  visites  dans  les  vignes  à l’époque  de  la  maturité  des 
raisins  , pour  marquer  les  ceps  dans  le  cas  d’être  atrachéa 

16  * 


Digilized  by  Google 


u44  V I G 

l’hiver  suivant.  C’est  ce  que  font  encore  les  propriétaires  jaloux 
de  conserver  la  célébrité  de  leurs  vins,  célébrité  que  leurs  vi- 
gnerons, lorsqu’ils  sont  copartagenns  dans  les  récoltes,  ten- 
dent continuellement  à faire  décroître,  parce  que  pour  avoir 
la  quantité , ils  plantent  des  variétés  à nombreuses  grappes  et 
à gros  grains  , variétés  qui  donnent  généralement  dans  le 
nord  des  vins  inférieurs. 

La  cause  la  plus  assurée  de  la  détérioration  des  vins  jadis 
célèbres,  est  l’usage,  malheureusement  si  étendu,  de  faire 
cultiver  les  vignes  à moitié  profit.  En  effet , le  vigneron  qui 
s’inquiète  peu  de  l’avenir , mais  qui  connaît  le  prix  d’une 
pièce  de  vin,  tend  toujours  plutôt  à la  quantité  qu’à  la  qualité  : 
c’est  pourquoi  il  plante  de  préférence  du  gamet  en  Bourgogne, 
du  gouais  en  Champagne , etc. , c’est-à-dire  les  variétés  qui 
produisent  le  plus.  Je  reviendrai  sur  cet  objet. 

Qui  peut  nier  que  le  principe  sucré  se  développant  d’autant 
plus  que  la  maturité  du  raisin  est  plus  parfaite,  il  ne  soit  avan- 
tageux pour  la  France  septentrionale  d’indiquer  les  variétés 
qui  mûrissent  le  plus  tôt? 

Qui  peut  nier  que  les  dépenses  de  la  culture  étant  les 
mêmes  pour  les  variétés  qui  donnent  beaucoup  , et  pour  celles 
ui  donnent  peu , il  ne  soit  possible  d’augmenter  les  produits 
un  vignoble  en  ne  le  composant  que  des  premières? 

D’un  côté,  on  a remarqué  dans  plusieurs  vignobles,  princi- 
palement du  midi , que  le  grand  nombre  de  variétés  réunies 
ne  donnaient  jamais  un  vin  de  bonne  qualité  : en  effet,  il  y a 
des  raisins  acerbes , des  raisins  sucrées  et  des  doux  ; il  y en  a 
qui  mûrissent  plus  tôt,  d’autres  plus  tard,  etc.  Comment  les 
principes  de  ces  raisins  peuvent-ils  se  combiner  dans  la  cuve? 

De  l’autre , Creuzé  Latouche , que  j’ai  déjà  cité , a toujours 
fait  du  meilleur  vin  dans  ses  propriétés,  près  de  Châtellerault, 
lorsqu’il  a trié  les  variétés  des  raisins  et  diminué  le  nombre  de 
celles  qui  entraient  dans  sa  composition.  Il  pense  que  ce  moyen 
de  relever  les  cuvées  est  préférable  à ceux  d’y  mettre  du  sucre 
et  du  miel,  etc.  (Fqyez  Vin.)  Je  citerai  d’autres  faits  du  même 
genre,  lorsque  je  parlerai  de  la  pratique  de  la  culture  en  dif- 
férens  vignobles  de  la  France. 

Il  est  prouvé  par  l’expérience  que  chaque  espèce  de  plant 
convient  à un  climat , à une  nature  de  terre , à une  exposi- 
tion, etc. , mieux  que  les  autres.  On  sent  bien  que  les  plants 
étant  aussi  variés  et  les  circonstances  où  on  les  met  par-tout 
différentes,  il  n’y  a que  la  pratique  locale  qui  puisse  indiquer 
le  mieux. 

Rozier  à Béziers  , et  Latapie  à Bordeaux  , frappés  de  l’im- 
])ortance  dont  serait  la  connaissance  des  variétés  de  raisins 
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pour  la  perfection  de  la  culture  de  la  vigne  et  de  l’art  de  faire 
du  vin , entreprirent , avant  la  révolution , quelques  essais 
de  plantations  pour  arriver  à ce  but,  relativement  aux  vignes 
du  ci-devant  Languedoc  et  de  la  ci-devant  Guyenne  j mais 
leurs  efforts  furent  contrariés,  et  n’ont  pas  eu  de  suite. 

Il  était  réservé  à mon  collaborateur  Chaptaly  à qui  la  science 
œnologique  a tant  d’obligations  , etquiétait  plus  que  personne 
en  état  d’apprécier  les  grands  avantages  qui  résulteraient  pour 
la  France  d’un  meilleur  choix  des  variétés  de  raisids,  de  rem- 
plir les  Vœux  des  amis  de  l’agriculture  à cet  égard , au  moyen 
de  la  puissante  interveintion  ^ gouvernement. 

Ce  célèbre  chimiste  fit  donc  venir , pendant  qu’il  était  mi- 
nistre de  l’intérieur , de  chacun  des  départemens  où  on  cultive 
la  vigne , une  collection  de  toutes  les  variétés  connues , et  les 
fit  planter  dans  la  pépinière  du  Luxembourg , qu’il  venait  de 
rétablir. 

Pour  parvenir  à là  connaissance  exacte  des  variétés  de 
vignes , il  n’y  avait  réellement  que  ce  moyen  , c’est-à-dîre  de 
réunir  dans  un  même  local  toutes  ces  variétés , afin  de  pou- 
voir les  étudier  dans  les  circonstances  les  plus  semblables  pos- 
s^les,  les  comparer  au  même  moment,  et  faire  enfin  pour 
elles  ce  que  Duhamel  a si  utilement  tenté  pour  les  autres 
fruits.  Parcourir  les  départemens  à l’époque  de  la  maturité  des 
raisins,  avant  d’avoir  acquis  une  grande  masse  de  connais- 
sances , ne  peut  remplir  le  but  ; car  comment  écarter  l’in- 
fluence du  climat,  du  sol , de  la  culture?  Comment  se  ressou- 
venir de  la  saveur  d’un  raisin  mangé  à Bordeaux  lorsqu’on 
voudrait  lui  comparer  celle  d’un  raisin  mangé  dans  les  vigno- 
bles de  la  ci-dev2int  Bourgogne , puisque  le  plus  souvent  on 
a la  plus  grande  peine  à apprécier  la  différence  de  celle  de  deux 
grappes  qu’on  tient  dans  la  main? 

Quelques  personnes  ont  blâmé  M.  Chaptal  d’avoir  placé 
cette  collection  à Paris , c’est-à-dire  si  près  de  l’extrémité  de 
la  zone  où  la  vigne  peut  être  cultivée,  plutêt  que  dans  un 
des  grands  vignobles  des  parties  méridionales  ou  intermé- 
diaires de  la  France.  Mais  où  trouver  les  ressources  qui 
existent  à Paris?  Où  y a-t-il  des  peintres  aussi  habiles , des 
bibliothèques  aussi  nombreuses,  un  concours  d’hommes  aussi 
éclairés?  Il  était  bon  d’ailleurs , par  plusieurs  raisons  inutiles 
à développer,  qu’elle  fût  immédiatement  sous  les  yeux  du 
gouvernement. 

Ily  a seize  ans  que  la  plantation  de  la  collection  des  vignes 
de  France  a été  commencée  à la  pépinière  du  Luxembourg,  et 
ily  en  a dix  que  j’ai  commencé  le  travail  propre  à en  débrouiller 
la  synonymie  et  à fixer  les  caractères  des  varié  tés  qui  s’y  rouven  t , 
travail  dont  j’ai  été  chargé  par  M.  de  Champagny,  successeur 
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de  M.  Chaptal  au  ministère  de  l’intérieur,  qui  prenait  un  vif 
intérêt  au  succès  de  cette  opération. 

J’ai  cru  d’abord  que  l’ardeur  avec  laquelle  je  voulais  me 
livrer  à ce  travail  me  fournirait  les  moyens  de  surmonter  ses 
difficultés  ; mais  j’en  ai  trouvé  de  telles,  que  les  effets  de  cette 
ardeur  ont  dû  être  ralentis  dès  la  seconde  année. 

Premièrement  la  plantation  offre  beaucoup  d’erreurs  qui 
étaient  la  plupart  difficiles  à éviter,  à raison  de  l’époque  où  on 
coupe  les  boutures,  les  accidens  de  route,  de  déballage,  de 
plantation , etc.  ; il  m’a  fallu  d’abord  penser  à les  rectifier  par  la 
comparaison  des  mêmes  noms  dans  plusieurs  départemens , 
et  j’ai,  je  crois,  réussi  pour  quelques-unes  ; mais  la  plupart 
sont,  encore  en  ce  moment,  incertaines  pour  moi.  Il  est  des 
envois  de  départemens  dans  lesquels  je  n’ai  pas  encore  pu 
me  reconnaître , parce  que  les  variétés  ayant  été  plantées  à la 
suite  les  unes  des  autres,  leurs  noms  inscrits  de  même  et  sur 
un  simple  catalogue , il  suffit  d’une  seule  transposition  de  cep 
ou  d’une  transposition  de  nom , pour  que  toute  la  série  qui 
suit  cette  transposition  soit  faussement  nommée. 

' J’ai  déjà  observé  des  milliers  de  ces  plants  , j’en  ai  décrit 
cinq  cent  cinquante  et  Redouté  en  a figuré  cent  ; mais  l'i^- 
certitude  où  je  suis  de  la  nomenclature  de  beaucoup  ne  me  ‘ 
permet  pas  de  faire  usage  ici  des  résultats  obtenus  et  consignés 
dans  mes- notes. 

Pour  faciliter  mon  travail,  j’ai  composé  un  tableau  synop- 
tique dont  je  vais  donner  ici  l’explication. 

Les  raisins  se  distinguent  fort  bien  par  la  couleur.  C’est  sur 
ce  caractère,  le  premier  qu’on  demande  quand  il  est  question 
des  variétés  de  cette  sorte  de  fruit,  qu’est  fondée  ma  première 
division.  La  seconde  est  établie  d’après  la  forme,  qui.  est  ou 
ronde  ou  ovale. 

Après  la  forme  vient  la  grosseur,  qui  divise  assez  bien  les 
grains  des  raisins  en  deux  sections;  savoir,  les  gros  et  les  moyens. 
Dans  la  première  série  sont  ceux  qui  ont  plus  de  i5  millimètres 


de  diamètre. 

Les  feuilles  qui  sont  ou  plus  hérissées  que  cotonneuses , ou 
plus  cotonneuses  que  hérissées,  ou  presque  glabres,  qui  sont 
très-profondément  divisées,  ou  peu  profondément  divi.sées, 
épaisses  ou  minces  , unies  ou  bullées,  planes  ou  tourmentées, 
d’un  vert  clair  ou  d’un  vert  foncé,  plus  ou  moins  longues  ou 
larges,  à lobes  plus  ou  moins  écartés,  servent  ensuite,  par  ces 
considérations,  à faire  cinq  nouvelles  subdivisions.  Puis  leur 
pétiole,  qui  est  ou  tout  rouge,  ou  strié  de  rouge,  ou  non  coloré, 
en.  fournit  encore  trois  autres. 

Je  dois  observer  ici  que  les  feuilles  les  plus  basses  sont 
toujours  plus  divisées  et  plus  hérissées  que  celles  du  sommet. 
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Aussi  font-ce  toujours  las  iutermédiaires  que  je  choisis  lorsque 
je  les  décris. 

Quand  les  feuilles  commencent  à s’altérer , c’est-à-dire  aux 
approches  des  froids^  elles  fournissent  d’excellens  caractères  , 
qu’il  ne  faut  pas  conséquemment  négliger.  Celles  des  lignes  à 
raisins  noirs  deviennent  généralement  rouges  ou  brunes  ; 
celles  des  vignes  à raisins  blancs,  jaunes  ou  fauves.  Il  en  est 
plusieurs  qui  prennent  ces  couleurs  de  très-bonne  heure , la 
plupart  ne  les  prennent  que  fort  tard.  Dans  les  unes,  elles  com- 
mencent à se  développer  par  les  bords , dans  les  autres , par  le 
disque  ; les  taches  qui  eu  résultent  sont  ou  régulières  ou  irré- 
gulières. 11  en  est  où  elles  naissent  de  l’intervalle  des  nervures, 
d’autres  où  elles  offrent  des  cercles  concentriques.  Dans  les  pi- 
neaux, ce  sont  de  petites  lignes  brunes  parallèles.  Ces  nuances 
se  présentent  à-peu-près  les  mêmes  sur  tous  les  pieds , et  toutes 
les  années  sur  les  pieds  de  la  même  variété. 

Ces  onze  caractères  combinés  forment  cent  cinquante-six 
cases  , où  se  placent  toutes  les  variétés  possibles  de  raisins  , de 
manière  qtfe  chaque  casse  n’en  contient  qu’un  petit  nombre  , 
qui  se  différencient  par  les  caractères  qu’elles  présentent  soit  à 
la  vue,  soit  au  goût,  au  toucher,  etc. 

Ce  que  je  considère  d’abord  dans  un  pied  de  vigne  en  fruit 
mûr,  ce  sont  les  bourgeons,  c’est-à-dire  les  pousses  de  l’an- 
née, sur  lesquelles , comme  on  sait,  naissent  exclusivement  les 
feuilles  et  les  fruits.  Ces  bourgeons  sont  généralement  fauves, 
mais  d’un  fauve  plus  ou  moins  foncé , plus  ou  moins  mêlé  de 
vert,  et  quelquefois  ils  sont  tachés. 

Viennent  ensuite  les  caractères  pris  dés  boutons  qui  sont 
plus  ou  moins  écartés. 

Le  troisième  objet  de  mes  remarques  est  le  pétiole , qui  , 
comme  je  l’ai  déjà  observé , est  ou  tout  rouge  , ou  strié  de 
rouge,  ou  entièrement  vert.  Ces  derniers  caractères,  quoique 
affaiblis  quand  la  vigne  croit  à l’ombre , n’en  sont  pas  moins 
toujours  appréciables.  Dans  quelques  variétés  , ce  pétiole  est 
hérissé,  dans  d’autres  il  est  lanugineux,  enfin  dans  d’autres 
il  est  l’un  et  l’autre  à-la-fois. 

Après  avoir  examiné  ces  divers  objets , j’arrive  au  fruit , qui, 
ainsi  que  je  l’ai  déjà  observé,  présente  les  caractères  les  plus 
nombreux  et  les  plus  importans. 

En  effet,  sa  couleur  est  ou  rouge,  ou  violette,  ou  jaunâtre, 
ou  blanche  dans  des  nuances  sans  nombre  ; sa  forme  est  ou 
ronde,  ou  ovale;  sa  grosseur  est  au-dessus  ou  au-dessous  de 
1 5 millimètres  de  diamètre  transversal  ; sa  peau  est  épaisse 
ou  mince;  son  suc  est  ou  très-sucré  , ou  peu  sucré,  ou  âpre; 
ses  pépins  sout  gros  ou  petits,  courts  ou  allongés,  en  nombre 
variable  entre  cinq  et  zéro;  les  grappes  se  rapprochent  do  la 
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forme  cylindrique , ou  de  la  forme  conique , sont  ou  serrées , 
ou  lâches , ou  longues , ou  courtes , c’est-à-dire  de  moins  d’un 
décimètre. 

Des  considérations  d’un  autre  ordre  viennent  encore  aug- 
menter le  nombre  de  ces  caractères;  car  il  est  des  raisins  qui, 
toutes  circonstances  égales,  mûrissent  plus  tôt  que  d’autres; 
des  raisins  qui  se  conservent  plus  ou  moins  sans  altération  sur 
pied  ; des  vignes  qui  donnent  constamment  beaucoup  ou  peu 
de  fruits  , qui  sont  plus  ou  moins  sujettes  à la  coulure , plus 
ou  moins  sensibles  à la  gelée , qui  croissent  mieux  dans  tel  ou 
tel  sol , à, telle  ou  telle  exposition , etc. , etc. 

C’est  sur  toutes  ces  données  réunies  que  j’ai  basé  mon  tra- 
vail. Le  nombre  de  ces' donnée»  compense  leur  incertitude. 

La  comparaison  d’une  aussi  grande  quantité  de  vignes  a 
dû  me  fournir  les  occasions  de  &iire  des  remarque»  dé  quelque 
intérêt. 

Ainsi  Je  suis  déjà  autorisé  à penser  qu’il  n’y  a pas  de  vi- 
gnoble d’une  certaine  étendue  qui  ne  renferme  de»  variétés 
qui  lui  sont  exclusivement  propres , et  que  quelqtles-unes  de 
ces  variétés  seraient  beaucoup  plus  avantageuse»  à cultiver  dans 
tel  ou  tel  autre  que  plusieurs  de  celles  qui  s’y  trouvent. 

Ainsi  j’ai  déjà  reconnu  qu’il  y ^ des  variétés  qu’on  devrait 
multiplier  dans  les  jardins  de  Paris  de  préférence  à celles  qui 
s’y  cultivent.  Je  citerai  six  variétés  distinctes  de  muscat,  supé- 
rieures à tous  égards  aux  deux  qui  y sont  les  plus  communes  , 
et  une  d’entre  elle»,  le  muscat  noir  du  Jura  , est  si  précoce 
qu’il  peut  être  mangé  dès  la  mi  - août  ; l’autre , le  muscat  de 
Hongrie , a-  les  grains  deux  fois  plus  gros  que  notre  muscat 
rouge. 

Ainsi  je  me  suis  assuré  en  1809,  année  où  beaucoup  de 
raisins  n’ont  pas  mûri , que  l’ordre  de  la  maturité  entre  les 
différentes  variétés>  n’était  pas  toujours  la  même.  C’est  le 
franc  pineau  qui  s’est  le  moins  écarté  de'  son  habitude  à'  cet 
égard. 

Les  inconvéniens  du  défaut  de  concordance"  dans  la  syno- 
nymie des  variétés  de  raisins  se  développent  de  plus  en  plus 
à mesure  que  j’avance  dans  mes  recherches.  Il' y a telle  variété 
qui  a cinq  à six  noms , et  tel  nom  qui  s’applique  à cinq  à six 
variétés  différentes.  Quelquefois,  pour  des  variétés  très-com- 
munes , cette  confusion  peut  donner  lieu  à des  erreurs  d’une 
grande  conséquence. 

Par  exemple,  le  nom  de  gamet,  qui,  dans  la  Côte-d’Or,  in- 
dique un  si  mauvais  raisin , s’applique  à>  Lyon , aux  environs 
de  Paris , et  ailleurs  , à une  variété  de  pineau  qui  fournit  un 
excellent  vin.  Ces  deux-  variétés  sont  “voisines  relativement  à 
plusieurs  de  leurs  caractères , mais  leur  pulpe  est  fort  diflfé- 
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rente  en  Mveur,  la  première  étant  fade  et  la  seconde  sucrée  , 
ainsi  que  je  l’ai  constaté  en  les  goûtant  comparativement , 
dans  différens  vignobles  et  dans  la  pépinière  du  Luxembourg. 

Puisque,  comme  il  n’est  pas  possible  d'en  douter,  on  trouve 
aux  environs  de  Paris  des  expositions  et  des  natures  de  sol 
propres  à la  vigne,  pourquoi  donc  le  vin  y est-il  si  mauvais? 
Parce  querla  chaleur  ii’y  est  ni  assez  forte  ni  assez  prolongée  • 
pour  amener  à maturité  les  raisins  des  variétés  qu’on  y cul- 
tive , que  ces  raisins  périssent  le  plus  soldent  avant  l’époque 
de  la  vendange.  D’après  cela  , ne  peut-on  pas  espérer  qu’on 
obtiendrait  un  meilleur  vin  en  substituant  des  variétés  très- 
précoces  comme  les  morillons  du  Doubs  et  du  Jura,  à bour- 
geons tachés  de  brun  , qui  mûrissent  vers  la  mi-août , au  mes- 
lier  et  au  meunier , qui  font  la  base  de  la  plupart  de  ces  vignes, 
et  qui  mûrissent  un  mois  plus  tard  , encore  plus  au  plant  de 
lune,  qui  est  si  tardif  qu’il  est  rare  qu’il  arrive  à complète  ma- 
turité. 

Ce  raisin  carnet,  que  déjà  un  ancien  duc  de  Bourgogne  carac- 
térisait par  l’épithète  infâme , à raison  de  son  influence  sur  la 
détérioration  des  vins  de  ce  pays,  n’est  cultivé  que  parce  qu’il 
charge  beaucoup.  Eh  bien!  il  y a , dans  la  liste  des  vignes  que 
fai  étudiées  à la  pépinière  du  Luxembourg  , cinquante  variétés 
à raisins  rouges  non  connues  aux  environs  de  Beaune , qui 
chargent  deux  fois  pltis  que  lui,  et  qui,  d’après  leur  saveur 
sucrée,  doivent  être  dans  le  cas  de  donner  un  vin  fort  rapproché 
de  la  qualité  de  celui  du  vrai  pineau. 

J’ài  essayé  de  ranger  les  raisins  par  groupes , à-peu-près 
comme  Duhamel  a rangé  les  autres  fruits  , mais  j’ai  trouvé  ^ 
qu’il  était  impossible  de  le  faire.  En  effet,  excepté  les  muscats, 
qui  se  rapprochent  d’une  manière  fixe  par  leur  saveur,  quelques 
chasselas  et  quelques  pineaux  qui  se  lient  aussi  passablement 
bien  , on  ne  trouve  plus  que  des  réunions  de  trois  ou  quatre 
variétés  qui  sc  confondent  avec  les  autres  par  des  nuances  in- 
sensibles. 

L'incertitude  où  je  suis  encore  sur  la  véritable  dénomination 
de  beaucoup  de  raisins  m’empêche  d’en  décrire  ici.  Je  dirai 
seulement  que  j’ai  déjà  distingué  dix  variétés  qui  sont  confon- 
dues sous  le  nom  de  pineau  noir;  que  je  connais  quatorze  mus- 
cats noirs , violets  ou  blancs , et  vingt  chasselas. 

Lorsque  je  détaillerai  , à la  fin  de  cet  article  , le  mode  de  la 
culture  des  différens  vignobles  de  France , j’aurai  soin  d’indi- 
quer les  variétés  qui  y sont  les  plus  estimées  sous  quelque  rap- 
port que  ce  soit. 

Dans  les  climats  chauds , la  vigne  vient  presque  sans  soins 
et  donne  des  produits  abondans.  Ce  n’est  que  par  artifice 
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qu'on  peut  en  tirer  quelque  parti  dans  ceux  du  nord.  Cette 
seule  observation  suffit  pour  convaincre  que  chaque  climat 
doit  avoir  un  mode  de  culture  particulier , et  c'est  ce  qui  est 
en  effet. 

Par  exemple , en  Italie , comme  je  l’ai  déjà  observé,  on  laisse 
monter  les  vignes  sur  les  arbres.  Si  on  voulait  en  faire  de 
même  dans  les  parties  septentrionales  de  la  France  y le  raisin 
ne  mûrirait  qu’imparfaitement , et  le  vin  qui  en  proviendrait 
ne  serait  pas  buvaUe.  Cette  manière  de  conduire  la  vigne  ne 
convient  même  déjà  plus  aux  parties  de  l’Italie  les  plus  voi- 
sines des  Alpes , ainsi  qu’à  quelques  cantons  du  Dauphiné  , 
des  Basses-Pyrénées  , où  elle  a lieu.  Celles  de  ces  vignes  que 

i’’ai  vues  aux  environs  de  Turin  , de  Milan  , de  Vérone,  de 
’adoue  , etc. , étalent  très-chargées  de  grappes  petites  , peu 
fournies  de  grains , chacune  d’une  époque  de  maturité  diffé- 
rente. Aussi  n’ai-je  bu  d’autre  bon  vin  dans  le  nord  de  l’Italie 
que  celui  récolté  sur  les  coteaux  volcaniques  du  Vicentin,  chex 
des  propriétaires  qui  avaient  adopté  la  culture  usitée  dans  le 
midi  de  la  France. 

Les  vignes  hautes  étaient  déjà  reconnues  comme  ne  pouvant 
fournir  que  du  mauvais  vin,  dès  le  temps  de  Pyrrhus,  dont 
l’ambassadeur  Cynéas  plaisante  les  Romains  sur  l’àpreté  du  vin 
qui  se  buvait  sur  leurs  tables. 

Cette  culture  de  la  vigne  s’appelle  culture  en  hautains  ou 
hutins.  Elle  offre  plusieurs  modes. 

■ La  manière  la  plus  simple  consiste  à planter  des  arbres  ététés 
de  8 à lO  pieds  de  hauteur  et  de  a pouces  de  diamètre  , les 
ormes  et  les  érables  de  préférence , à 2 toises  de  distance  ; et 
lorsqu’ils  sont  repris^  de  planter  à leur  pied  , tantôt  un  seul, 
tantôt  deux,  tantôt  trois,  tantôt  quatre  ceps  de  vigne,  qu’on 
fait  monter  d’abord  sur  la  fourche , et  qu’ensuite  on  dirige  en 
guirlande  d’un  arbre  à l’autre.  Par -tout  il  m’a  paru  qu’il  y 
avait  beaucoup  à gagner  pour  la  maturité  du  raisin , et  par  con- 
séquent la  bonté  du  vin , de  ne  pas  laisser  les  sarmens  s’entor- 
tiller autour  des  branches  des  arbres  , branches  qu’au  reste  on 
laisse  les  moins  nombreuses  possible,  au-delà  de  quatre  à cinq, 
et  qu’on  élague  tous  les  ans.  On  rogne  plutôt  qu’on  taille  les 
sarmens  qui  s’écartent  trop  de  la  direction  des  guirlandes.  Le 
terrain  intermédiaire  entre  les  rangées  se  cultive  en  céréales 
ou  en  légumes. 

Cette  culture  de  la  vigne,  lorsqu’elle  est  convenablement 
soignée  , produit  un  effet  fort  agréable  à l’œil , mais  je  l’ai  vue 
rarement  exé<  utée  avec  intelligence. 

Dans  quelques  cantons  du  midi  de  l’Italie,  on  plante  des 
arbres  morts  pour  supporter  la  vigne,  arbres  qui  durent  douze 
à quinze  ans. 
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Dans  le  Tréyisan,  on  fait  de  grandes  fosses  à 30  pieds  les 
unes  des  autres  et  à lO  pieds  de  chaque  arbre,  qui  sont  plantés 
en  quinconce , et  on  y met  quatre  pieds  de  vigne , qui  sont 
espacés  de  2 pieds  et  demi , pieds  qu’on  couche  ensuite  pour  les 
approcher  des  arbres  qui  doivent  les  supporter.  Cette  prati 
que  est  très-recommandable. 

Une  manière  très  - avantageuse  et  en  même  temps  très- 
agréable  de  cultiver  la  vigne  , c’est  de  la  planter  en  quin- 
conce ou  en  ligne , alternativement  avec  des  arbres  qu’on  tient 
très-bas , à a ou  3 pieds  par  exemple , et  auxquels  on  laisse 
un  petit  nombre  de  bourgeons  chaque  année.  La  distance  entre 
les  arbres  est  de  10  pieds.  On  taille  les  ceps  de  manière  qu’ils 
aient,  chaque  année,  six  sarmens*,  dont  chacun  s’attache  à 
l’arbre  le  plus  voisin.  Ces  sarmens,  qui  font  guirlande,  por- 
tent une  quantité  de  fniits  qui  sont  assez  près  de  terre  pour 
jouir  du  bénéfice  de  la  chaleur  qui  en  émane  et  qui  ne  sont  pas 
privés  de  celui  des  rayons  du  soleil.  C’est  en  petit  la  culture  en 
hautain  usitée  en  Italie  ; mais  elle  est  bien  mieux  calculée  , et 
plus  en  rapport  avec  les  principes. 

On  a indiqué  les  érables  comme  employés  dans  ce  cas  ; mais 
je  leur  préférerais  l’épine  {cratcrgus  oxyacanthà)^  parce  qu’elle 
grossit  moins  rapidement , s’accommode  mieux  des  mauvais 
terrains , et  donne  moins  d’ombre  par  ses  feuilles. 

Cette  même  disposition  de  la  vigne  se  voit  dans  l’île  de  Ma- 
dère. 

J’ai  lieu  d’être  surpris  que  cette  pratique , si  en  concordance 
avec  la  théorie,  ne  soit  pas  plus  généralement  adoptée.  Un  pieu 
pourrait  remplir  par-tout  l’objet  des  arbres  vivâns , si  on  crai- 
gnait leur  présence. 

Il  est  beaucoup  de  lieux  où  on  substitue  à ces  arbres  des  écha- 
las  de  la  grosseur  du  bras  et  de  6 à 8 pieds  de  haut , qui  offrent 
quelques  fourchures.  On  les  fiche  profondément  en  terre  à la 
distance  de  6 à 8 pieds,  et  on  plante  un  cep  à la  base  de  cha- 
cun d’eux,  pour  en  conduire  les  sarmens  de  l’un  à l’autre  par 
étages  de  guirlandes. 

Dans  les  départemens  les  plus  méridionaux  , tels  que  les 
Bouches-du-Rhône,  le  Gard,  l’Hérault,  l’Aude  , etc. , on  tient 
les  ceps  fort  écartés  , et  on  laisse  monter  leur  souche  jusqu’à 
2 pieds  sur  un  seul  brin.  Là  on  laboure  souvent  à la  charrue. 
On  appelle  ces  vignes  courantes. 

Dans  les  vignobles  des  environs  de  Cahors,  d’Âlbi,  d’Agen 
et  dans  tout  le  Médoc , on  dispose  souvent  les  vignes  en  treilles 
basses,  disposées  en  rangées  fort  écartées,  qu’on  laboure  éga- 
lement à la  charrue  ; souvent  aussi  on  les  tient  sur  une  .seule 
tige  , mais  à un  pied  seulement  de  terre.  On  voit  aussi  quel- 
ques vignobles  ainsi  disposés  aux  environs  de  V'esoul , de  Be- 
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«inçoii , de  Grenoble , de  Lyon , de  Dijon  , d’Autun  , d’Angers , 
d’Orléans,  d’Auxerre,  de  Troyes  , et  même  de  Reims  et  de 
Laon  ; ce  qui  prou\e  que  cette  méthode  des  treilles  a des  avan- 
taf  es  réels  et  de  tous  les  pays. 

Je  détaillerai  ce  mode  de  culture  à l’article  de  celle  des  vi- 
gnes de  la  Haute-Marne , parce  que  c’est  un  propriétaire  de  ce 
département  qui  l’a  le  mieux  fait  connaître. 

Dans  le  département  du  Doubs  et  autres  voisins  y on  accolle 
la  vigne  en  Lignoulot,  en  EcHOuné , ou  en  Chevaux  de  bois  > 
Voyez  ces  roots  et  Accoler. 

Les  jeunes  vignes  des  environs  de  Bordeaux  , des  environs 
de  la  Rochelle  , des  environs  de  Lyon  , d’Angers , sont  déjà 
assujetties  contre  un  échalas,  parce  que  leurs  sarmens  com- 
mencent à n’avoir  plus,  dans  ces  localités , assez  de  force  pour 
se  soutenir  par  eux-mêmes  ; les  vieilles  sont  très-peu  élevées 
au-dessus  de  terre.  On  n’y  laboure  qu’à  la  pioche. 

Dans  la  ci-devant  Bourgogne  , la  ci-devant  Champagne  , 
dans  les  environs  de  Paris  et  d’Orléans , enfin  dans  tout  le 
reste  de  la  France  y tous  les  ceps  sont  tenus  le  plus  près  pos- 
sible de  terre  , et  chacun  a son  échalas.  On  n’y  laboure  qu’à  la 
pioche. 

Quoiqu’on  cultive  la  vigne  en  berceau  dans  quelques  can- 
tons de  la  F rance  ^ même  à VV  issembourg,  dans  le  département 
du  Bas-Rhin , je  ne  crois  pas  que  cette  méthode  doive  être  em- 
ployée hors  des  jardins , principalement  parce  que  les  grappes 
sont  presque  toutes  privées  de  l’influence  des  rayons  solaires , 
et  que  la  hauteur  où  elles  se  trouvent  fait  qu’elles  sont  conti- 
nuellement refroidies  par  les  vents  ; ce  qui  retarde  leur  maturié. 

Plus  le  climat  est  froid , et  plus  les  ceps  doivent  être  tenus 
bas , afin  que  ces  raisins  puissent  mieux  mûrir  ; car  il  est  d’ex- 
périence , ainsi  que  je  l’ai  déjà  annoncé , que  ceux  qui  sont  à 
uhe  petite  distance  de  terre , profitant  de  l’abri  qu’elle  leur 
donne ÿ et  des  émanations  de  calorique  qui  en  sortent  pendant 
la  nuit , toutes  les  fois  que  la  température  de  l’air  diminue  , 
doivent  acquérir  plus  de  qualité. 

En  Italie  même,  auprès  de  Barletta,  dans  la  Pouille  , sur 
le  lieu  même  où  se  donna  la  fameuse  bataille  de  Cannes , on 
tient  les  vignes  fort  basses  (à  2 pieds),  et  ce , dit-on  ^ pour  que 
le  raisin  mûrisse  davantage. 

On  doit  diviser  les  vignes  basses  en  deux  sortes , celles  qu’on 
ne  prttvignè  pas , et  ffu’on  appelle  grosses  vignes  dans  quel- 
ques lieux , parce  qu’elles  fournissent  plus  de  bois  et  de  fruits, 
et  celles  qu’on  p'rovigne  plus  ou  moins  fréquemment , mais  au 
nfoins  tous  les  cinq  ans.  Ces  dernières,  rendues  plus  faibles 
par  cette  opération  {voyez  Courbure  des  branches  et  Mar- 
cottage) , offrent  moins  de  bois , plus  de  fruits , mais  du  vin 
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de  itieilfeure  qualité.  Leur  durée  est  aussi  plus  grande,  quoique 
chaque  pied  subsiste  moins  long-temps , parce  qu’elles  se  re- 
nouvellent sans  cesse. 

Lorsque  les  vignes  sont  sur  des  coteaux  fort  rapides , on 
peut  laisser  les  ceps  plus  élevés , parce  que  les  raisins  profi- 
teront de  la  réverbération  du  soleil,  par  le  moyen  du  sol  , 
comme  ils  en  profitent  quand  ils  sont  palissadés  contre  un  mur. 

A cette  occasion , je  citerai  trois  faits. 

, Aux  environs  de  la  ville  de  Saunes,  dans  le  royaume  de 
Léon  en  Espagne , pays  sec,  élevé  et  froid,  chaque  cep  de 
vigne  est  placé  au  fond  d’un  entonnoir  de  2 pieds  de  hauteur 
et  de  6 pieds  de  diamètre,  entonnoir  sur  les  parois  duquel 
rampent  les  sarmens  soutenus  sur  de  petites  fourches. 

Aux  environs  de  Chartres , on  plante  quelques  vignes  dans 
des  fosses  encore  plus  profondes,  comme  je  le  dirai  plus  bas. 

On  voit  en  Normandie  deux  ou  trois  vignes , restes  de  celles, 
en  assez  grand  nombre , qui  y existaient  autrefois  : dans  l’une 
d’elles,  celle  d’Argcns,  on  n’emploie  pas  d’échalas,  les  sarmens 
rampent  sur  la  terre  jusqu’aux  approches  de  la  maturité,  qu’on 
les  relève , en  attachant  ensemble , par  leur  extrémité , ceux  de 
chaque  cep  , de  manière  que  les  raisins  se  présentent  au  soleil 
sans  cependant  s’éloigner  trop  de  terre.  Il  en  est  de  mémo 
dans  les  vignobles  des  environs  du  Puy  en  Velay,  vignobles  les 
plus  élevés  de  France  , ainsi  que  dans  quelques  vignobles  des 
environs  de  la  Rochelle;  mais  dans  ces  demiers-là,  c’est  la 
violence  des  vents  qui  détermine  ce  mode  de  culture. 

Il  existe  une  méthode  particulière  de  planter  les  vignes  aux 
environs  de  Cebolla,  dans  la  nouvelle  Castille.  On  les  plante 
au  sommet  de  monticules  de  2 à 2 pieds  et  demi  d’élévation  , 
et  écartées  de  3 pieds  , et  on  en  rabat  les  sarmens  en  les  tenant 
à un  pied  de  terre. 

Dans  l’île  de  Tine  et  autres  voisines , faisant  partie  de  l’ Ar- 
chipel de  la  Grèce , on  laisse  ramper  la  vigne  sur  le  sol , et 
cette  pratique  ne  paraît  pas,  au  rapport  de  M.  Zalloni,  nuire 
à la  qualité  du  vin  qu’elle  produit  ; ce  qui  ne  serait  pas  sans 
doute  dans  un  climat  moins  chaud  et  sur  un  sol  moins  sec. 

Je  n’ai  point  d’objection  à faire  contre  la  culture  de  la  vigne 
sans  échalas , elle  me  paraît  aussi  bien  entendue  que  possible  ; 
il  n’en  est  pas  de  même  de  la  culture  avec  échalas.  La  grande 
quantité  de  bois  qu’elle  consomme , la  nécessité  de  l’écono- 
miser , les  dépenses  qu’elle  occasionne , l’emploi  de  temps 
qu’elle  exige , tant  pour  l’acquisition  et  le  placement  ou  le 
déplacement  de  ces  échalas , que  pour  les  labours , qui  ne 
peuvent  être  faits  qu’à  la  main , exigent  qu’on  la  modifie. 

Les  plants  de  la  vigne , ainsi  que  je  l’ai  déjà  observé  plus 
haut , sont  généralement  plus  forts  dans  le  midi  que  dans  le 
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nord  : les  plus  faibles  que  je  connaisse,  sont  ceux  de  Itf  côte  de 
Reims  et  des  environs  de  Paris.  Cette  inégalité  s'est,  jusqu’à 
présent,  conservée  dans  la  pépinière  du  Luxembourg,  plantée 
depuis  quinze  ans,  et  mon  intention  est  d’en  observer  les  suites. 
Ce  n’est  pas  la  plantation  rapprochée , en  usage  dans  les  vi- 
gnobles précités  , qui  a produit  cet  effet,  comme  on  le  dit;  car, 
dans  ce  cas , les  plus  vigoureux  pieds  étoufferaient  les  plus 
faibles , et  la  cause  cessant,  l’effet  cesserait.  On  peut  donc  dire 
que  l’influence  du  climat  est  celle  qui  agit  dans  ce  cas. 

Le  défoncement  du  terrain  est  une  opération  préliminaire  , 
je  dirai  presque  indispensable  à toute  plantation  de  vigne  , 
quoiqu’on  s’en  dispense  dans  quelques  pays  ; un  à 2 pieds  est 
la  profondeur  ordinaire  de  ce  défoncement  : c’est  quelques 
mois  et  même  un  an  à l’avance , qu’il  faut  le  faire.  On  trou- 
vera , au  mot  qui  le  concerne , la  théorie  et  la  pratique  de 
cette  opération  : ainsi , il  n’est  pas  nécessaire  que  j’en  parle  ici 
avec  détail.  Voyez  Défoncement. 

Dans  la  Corrèze,  on  plante  généralement  les  vignes  dans  des 
tranchées  d’un  pied  de  large , défoncées  à un  pied  et  demi  ; 
mais  les  propriétaires  éclairés  savent  qu’il  vaut  mieux  dé- 
foncer tout  le  terrain , et  le  font  quelquefois  malgré  l’augmen- 
tation de  la  dépense. 

La  vigne  étant  presque  toujours  plantée  dans  des  terrains 
pierreux , il  faut  souvent  enlever  une  grande  quantité  de  pierres 
afin  de  faciliter  l’allongement  de  ses  racines , et  pour  rendre  les 
labours  moins  pénibles.  Dans  ce  cas,  on  réunit  ces  pierres  en 
tas,  qu’on  appelle  Mergers  dans  la  ci-devant  Bourgogne,  où 
le  défoncement  s’appelle  Minage  ( z'ojycz  ces  mots).  11  est 
avantageux,  dans  beaucoup  de  localités,  de  faire  comme  à la 
Côte-Rotie,  c’est-à-dire  de  disposer  ces  amas  de  pierres  lon- 
gitudinalement et  transversalement,  afin  d’arrêter  les  terres 
que  les  pluies  entraînent.  Ce  sont  des  esjièces  de  terrasses 
économiques  et  bien  plus  solides  que  celles  qui  sont  faites  en 
mur,  sur  - tout  lorsqu’elles  sont  traversées  par  des  buissons  , 
ainsi  que  cela  est  presque  toujours  ; elles  ont,  de  plus,  l’avan- 
tage de  servir  plus  ou  moins  d’abris. 

Lorsqu’on  arrache  une  vigne  dans  l’intention  de  la  replan- 
ter après  quelques  années  de  repos,  l’économie  commande 
de  faire  en  même  temps  le  défoncement  du  terrain  ; cepen- 
dant, il  vaudrait  mieux  attendre  l’année  qui  précédera  la  re- 
plantation. 

On  croit  qu’il  est  utile  d’enlever,  lors  de  l’arrachage  d’une 
vieille  vigne  , les  plus  petites  parcelles  des  racines.  Quand 
bien  même  l’opinion  sur  laquelle  est  fondée  cette  croyance 
serait  fausse , il  serait  bon  de  le  faire , puisque  ses  racines  sont 
un  excellent  chauffage  {voyez  Racine).  Presque  par-tout  on 
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trouve  des  entrepreneurs  qui  se  chargent  d'arracher  et  de  dé- 
foncer les  vieilles  vignes  pour  le  bois  qu’elles  fournissent) 
mais  ce  n’est  pas  une  économie  à conseiller,  parce  que , pourvu 
qu’ils  aient  le  bois , ils  ne  s’inquiètent  pas  de  la  bonté  de  leur 
travail. 

11  est  encore  des  vignobles , mais  j’ai  honte  de  les  nommer, 
où  on  emploie,  pour  planter  la  vigne , un  plantoir  de  fer,  qu’on 
&it  entrer,  à grands  coups  de  maillet,  dans  une  terre  plutôt 
binée  que  labourée.  Comment  peut-on  penser  que  des  vignes 
ainsi  plantées  prospéreront?  11  en  est  cependant  qui  devien- 
nent belles , dit-on , tant  sont  grandes  les  ressources  de  la 
nature  ; mais  elles  languissent  pendant  long  - temps.  J^oyez 
PtANTATION  et  PlANTOIH. 

Dans  d’autres  endroits , au  lieu  d’un  plantoir,  on  se  sert  de 
la  taravelle,  instrument  semblable  à une  tarière,  et  avec  le- 
quel on  perce  des  trous  dans  la  terre , même  à travers  les 
couches  de  pierres.  Je  n’approuverai  pas  davantage  cette  mé- 
thode , qui  était  fort  en  usage  du  temps  d’Olivier  de  Serres  , 
mais  qui  est  tombée  en  désuétude,  parce  que  c’est  de  la  terre 
remuée  qu'il  faut  aux  racines  des  plantes.  Voyez  Labour. 

Décandolle  rapporte,  dans  le  1 1=.  vol.  des  Mémoires  de  la 
Société  d'agriculture  de  la  Seine , que  les  vignes  du  cap  Breton 
et  quelques  autres  des  landes  de  Bordeaux  sont  plantées  dans 
dessables  mobiles,  et  que  lorsque  ces  sables  ont  rempli  les 
valions  , on  enlève  les  ceps  et  on  les  transporte  dans  un  autre 
vallon  {voyez  Dune).  Cette  transplantation  est  même  si  fami- 
lière , que  dans  l’ancienne  coutume  du  pays,  les  vignes  étaient 
regardées  comme  propriété  mobilière.  Je  cite  cette  singularité, 
non  pour  encourager  à l’imiter,  car  elle  conduit  à une  aug- 
mentation dans  la  dépense  de  la  culture,  et  à une  diminution 
dans  la  quantité  et  la  qualité  du  produit,  mais  pour  faire  voir 
jusqu’où  peut  s’étendre  l’industrie  de  l’homme. 

J’ai  prouvé  plus  haut  que  le  choix  de  la  variété  est  de  pre- 
mière importance  pour  la  q«.ialité  du  vin , je  dirai  ici  qu’il  est 
telle  variété  qui  vient  bien  au  midi  et  qui  ne  peut  amener  seq 
fruits  ù maturité  dans  le  nord  , telle  qui  se  plaît  à l’expositio», 
du  levant,  telle  qui  ne  réussit  que  dans  les  terrains  argileux, 
telle  qui  ne  produit  qu’à  la  suite  des  hivers  pluvieux.  11  y a 
des  faits  sans  nombre  de  ce  genre  qu’il  serait  utile  de  con-  * 
naître,  mais  auxquels  on  fait  généralement  peu  attention.’ 

Souvent  la  qualité  du  vin  d’une  année  comparée  à une  autre 
provient  de  ce  que  certaines  variétés  ont  été  plus  productives 
que  certaines  autres , et  ont,  par  conséquent , plus  influé  dans 
la  fabrication.  Dans  chaque  canton,  on  peut,  par  l’observa- 
tion , acquérir  la  preuve  de  ce  fait. 

AI.  Bernardy,  proj)iiétaire  dans  ledépartement  de  l’Ardèche, 
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cite  le  chickeau , variété  hâtive , qui  , dans  les  années  froides  ' 
et  à l’exposith  i du  nord,  ne  sent  que  l’eau,  et  qui  , dans  les 
anréer  chaudes  et  aux  bonnes  expositions,  est  une  des  plus 
sucrées. 

En  principe,  les  variétés  les  plus  tardives  quant  à leur 
pov.ssc  , et  les  plus  hâ  tives  quant  à la  maturité  de  leurs  fruits, 
font  par-tout  les  plus  avantageuses , parce  qu’elles  sont  les 
moins  exposées  aux  effets  des  gelées  du  printemps,  et  que  leur 
fruit  mûrit  plus  complètement. 

Les  vignerons  reconnaissent,  par  exemple  , que  le  gamet 
donne  un  mauvais  vin;  mais  ils  disent  que  cela  est  beaucoup 
compensé  par  l’abondance  de  ses  récoltes  dix  fois  plus  con- 
sidérables, par  sa  faculté  de  repousser  et  produire  après  la  ge- 
lée , par  la  possibilité  de  le  placer  dans  tous  les  sols  et  à toutes 
les  expositions.  C'est  le  même  gamet  déjà  cité,  qu’une  ordon- 
nance de  Philippc-le-Hardi  , de  i^()5 , fit  arracher  des  vignes 
de  Bourgogne , sous  peine  de  6o  francs  d’amende  par  chaque 
pied  conservé.  Plus  tard  , savoir  en  ivSi  , il  le  fut  aussi , ainsi 
que  le  melon , des  vignes  de  la  Franche-Comté  par  un  arrêt  du 
parlement  de  cette  province. 

Aujourd’hui  il  domine  malheureusement  dans  tous  les  vi- 
gnobles du  nord  et  de  l’est  de  la  France. 

Quelques  écrivains  ont  cru  qu’il  était  avantageux  de  tirer  le 
plant  des  vignobles  du  midi,  mais  cela  n’est  rien  moins  que 
prouvé.  Je  pencherais  à croire , au  contraire,  qu’on  gagne- 
rait à les  tirer  du  nord.  Au  reste,  ce  n’est  pas  de  cela  qu’il 
faut  que  les  propriétaires  s’occupent  le  plus  spécialement, 
c’est  de  choisir , dans  leur  propre  vignoble , ou  dans  ceux  de 
leurs  voisins , les  variétés  ( plants  ou  cépéages  ) les  plus  con- 
venables sous  tous  les  rapports.  Je  le  répète,  la  plantation  du 
Luxembourg  m’a  prouvé  d’une  manière  positive  qu’il  n’y 
avait  pas  de  vignoble  , quelque  peu  étendu  qu’il  ffit , lorsqu’il 
était  isolé , qui  ne  fournît  des  variétés  qui  lui  étaient  propres, 
et  dont  certaines  offraient  des  avantages  sous  les  rapports  du 
sucré,  de  la  précocité,  de  l’abondance , de  larusticité,etc.,etc., 
atantages  toujours  connus  des  vignerons , mais  nulle  part  géné- 
rabment.  pris  en  considération. 

J*m  roinoncé  plus  haut  l’importance  de  ne  pas  trop  multi- 
plierles  variétés  , car  il  est  de  fait  que  les  vignobles  du  midi, 
comoie  ceux  du  nord,  qui  renferment  le  moins  de  ces  variétés, 
sont  ceux  qui  donnent  les  meilleurs  vins  , quoique  l’opinioB 
contraire  prédomine  dans  quelques  lieux. 

Je  voudrais  entrer  dans  le  détail  des  applications  de  ces  prin- 
cipes, mais  je  ne  le  puis,  puisqu’ils  varient  selon  les  climats  , 
les  expositions  et  les  terrains.  Je  dirai  seulement  que  la  dou- 
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T;cur  du  grain  des  raisins  n’est  pas  toujours  un  bon  indice  , 
puisque  le  chasselas  ne  peut  faire  qu’un  mauvais  vin,  et  que  des 
raisins  très-âpres  en  font  d’excellent.  On  trouvera  plus  bas  , 
lorsque  je  parlerai  de  la  pratique  des  vignobles  de  France  , 
quelques  indications  à cet  égard , qui , étant  avouées  par  l’ex- 
périence , ne  seront  pas  dans  le  cas  d’être  contredites. 

Le  bois  des  jeunes  vignes  étant  plus  poreux  que  celui  qui  a 
été  durci  par  l’âge  , doit  filtrer  une  sève  bien  moins  élaborée 
et  plus  aqueuse  ; il  donnera  plus  de  raisin , mais  ces  raisins 
fourniront  un  vin  moins  généreux  et  moins  susceptible  d’être 
conservé  : ce  n’est  qu’à  douze  ou  quinze  ans  qu’une  vigne  nou- 
velle commence  à donner  de  bon  vin. 

Les  vigpobles  où , comme  dans  ceux  des  environs  de  Ro- 
mans, de  l’ile  d’Oleron,  etc. , on  replante  les  vignes  tous  les 
vingt  ou  trente  ans  , ne  doivent  donc  pas  donner  des  vins  de 
bonne  qualité  et  de  longue  conservation  ; plus  généraleme^^ 
les  vignes  sont  laissées  sur  pied  de  cinquante  à cent  ans.  On  ne 
voit  guère  que  dans  la  ci-devant  Bourgogne  des  ceps  qui  aient 
trois,  quatre  et  cinq  siècles  de  plantation.  Je  mets  au  rang  des 
jeunes  vignes  celles  qu’on  renouvelle  perpétuellement  en  les 
provignant  et  en  séparant  les  provins  de  leur  souche  deux  ou 
trois  ans  après  leur  formation. 

C’est  avec  du  plant  enraciné  ou  des  Boutures  ( uoyez  ce 
mot),  qu’on  fait  les  plantations  des  vignes  en  tous  pays.  La 
voie  des  semences  est  repoussée, parce  qu’elle  ôte  la  jouissance 
de  trois  ans  au  moins,  et  donne  des  variétés  sans  nombre  dont 
on  ne  connaît  pas  la  qualité. 

Une  observation  seule  suffit  pour  fixer  l’opinion  des  culti- 
vateurs sur  les  avantages  de  planter  des  crossettes  et  des  bou- 
tures plutôt  que  du  plant  enraciné  , c’est  la  difficulté  de  bien 
disposer  dans  la  terre  les  racines  de  ce  dernier  , et  l’influence 
de  cette  bonne  disposition  sur  la  vigueur  future  des  ceps. 
( Voyez  nu  mot  Plantation.  ) Aussi  une  crossette  ou  une 
bouture  qui  a poussé  des  racines  est  d’une  conservation  assurée 
si  le  terrain  n’est  pas  trop  sec;  et  le  plant  enraciné  pousse  et 
meurt  souvent  à la  seconde  ou  à la  troisième  année. 

On  est  en  discussion  sur  la  rpiestlon  de  savoir  si  les  boutures 
simples , c’est-à-dire  faites  avec  du  bois  de  l’année  précédente 
seulement,  sont  aussi  bonnes  que  celles  dans  lesquelles  entre 
un  talon  de  bois  de  deux  ans  ; on  appelle  ces  dernières  Cros- 
^ sETTEs.  ( Voyez  ce  mot.)  Dans  beaucoup  de  vignobles, on  n’em- 
ploie que  ces  dernières.  J’ai  vu  les  premières  réussir  tout  aussi 
bien  que  les  secondes;  je  crois  cependant  qu’on  doit  préférer 
les  crossettes  lorsqu’on  peut  s’en  procurer  suffisamment,  et  je 
To.me  XVI.  ’ 17 
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me  guide  dans  cette  détermination  d’après  les  principes  de 
la  théorie  émis  aux  mots  BoinuicE  et  Bourrecet. 

Il  est  deux  manières  de  planter  les  crossettes , ou  directe- 
ment, plus  ou  moins  de  temps  après  qu’elles  ont  été  coupées, 
ou  l’année  suivante  après  qu’elles  ont  poussé  des  racines  dans 
ime  pépinière. 

Ordinairement  on  les  coupe  au  moment  de  la  taille  et  on  les 
conserve  , le  pied  dans  l’eau  , jusqu’à  celui  de  la  plantation  ; 
souvent  alors  elles  poussent  des  racines,  qui  se  dessèchent  dès 
qu’elles  sont  plantées.  Il  vaudrait  mieux  les  conserver  à moitié 
enfouies  dans  de  la  terre  humide. 

Dans  quelques  vignobles,  on  coupe  les  boutures  avant  l’hi- 
ver, et  on  les  enterre  complètement  pendant  cettè  saison, 
pour  empêcher  la  déssiccation  ; mais  cette  pratique  peut  être 
évitée  , puisque  les  sarmens  , excepté  à l’extrémité  du  climat 
de  la  vigne , peuvent  rester  à l’air  pendant  les  plus  fortes  ge- 
lées , et  qu’elle  est  sujette  à de  graves  inconvéniens , énumérés 
au  mot  Etouffer. 

De  quelque  manière  qu’on  plante  les  crossettes  lorsqu’elles 
ne  sont  pas  enracinées , leur  reprise  est  plus  assurée  lorsqu’on 
les  enfonce  à plus  d’un  pied  et  qu’on  courbe  leur  partie  infé- 
rieure , parce  que  plus  il  y a de  sève  accumulée,  et  moins  cette 
sève  monte  avec  vigueur,  et  plus  elles  sont  disposées  à pousser 
des  racines.  Voyez  Sève. 

Quand  on  plante  du  plant  enraciné  , cette  précaution  n’est 
point  nécessaire,  même  elle  est  nuisible  par  suite  du  même 
principe. 

On  plante  la  vigne  avec  succès  pendant  tout  l’hiver  5 la  na- 
ture du  sol  et  le  temps  qu’il  fait  doivent  déterminer  le  mo- 
ment : plus  tôt  dans  les  terrains  les  plus  secs,  et  plus  tard  dans 
ceux  qui  le  sont  moins.  On  gagne  généralement  à planter  avant 
les  gelées.  Voyez  Plaktation.  • 

Lorsqu’on  veut  faire  dos  boutures  pendant  l’été  , et  princi- 
palement dans  l’intervalle  des  deux  sèves,  ce  à quoi  l’on  est 
quelquefois  forcé  , il  faut  couper  leurs  feuilles , et  si  le  ter- 
rain est  trop  sec  ou  trop  exposé  au  soleil , les  arroser  et  om- 
brager : avec  ces  précautions , elles  réussissent  toujours. 

La  distance  à laquelle  il  convient  de  mettre  le  plant  varie 
au  point  qu’il  est  impossible  de  la  fixer , même  par  approxi- 
mation. Elle  dépend  du  genre  de  culture  qu’on  veut  adopter, 
du  désir  d’avoir  plus  de  vin  ou  de  meilleur  vin , et  de  la  na- 
ture du  terrain.  On  sent  en  effet  que  ceux  qui  font  des  hau- 
tains, que  ceux  qui  font  des  treilles  susceptibles  d’être  éten- 
dues à volonté , doivent  planter  plus  éloigné  que  ceux  qui 
tiennent  leurs  vignes  basses;  que  moins  les  ceps  seront  gênés 
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et  mieux  ils  seront  nourris  , mieux  ils  seront  exposés  aux  in- 
fluences de  la  chaleur  solaire  ; que  dans  les  terres  très-maigres^ 
ils  doivent,  pourdurer  plus  long-temps,  être  moins  rapprochés 
que  dans  les  autres. 

On  voit , dans  les  Géoponiques , que  les  anciens  espaçaient 
les  ceps  de  2 pieds  et  demi,  défonçaient  d’un  pied,  et  plantaient 
un  jugerum  ( 28,800  pieds  carrés  ) avec  le  travail  d’un  seul 
homme  pendant  trois  jours. 

Dans  le  département  de  l’Ain , les  ceps  sont  disposés  en 
quinconce  à un  pied  et  demi  de  distance.  11  en  tient  douze 
cents  dans  ce  qu’on  appelle  une  ouvrée , c’est-à-dire  l’étendue 
que  peut  labourer  un  homme  en  un  jour  ( cinq  mille  dans  un 
arpent). 

Les  vignes  plantées  sur  deux  rangées  écartées  de  2 pieds  , 
séparées  des  quatre  rangées  voisines  par  un  intervalle  vide  de 
3 pieds,  sont  certainement  les  plus  avantageuses  relative- 
ment à leur  durée , à l’abondance  et  à la  qualité  de  leur  pro- 
duit , parce  qu’elles  ont  plus  d’espace  pour  allonger  leurs  ra- 
cines , et  que  leurs  feuilles  et  leurs  fruits  jotlîssent  plus  com- 
plélement  des  bénignes  influences  de  l’air  et  du  soleil.  L’espace 
intermédiaire  ii’est  pas  perdu  pour  le  produit , puisqu’on  peut 
y diriger  les  arcs  ou  sautelles,  ou  y semer  des  planfes  basses, 
comme  lentilles  , haricots  nains  , orge  , rave,  etc. 

Lorsqu’on  veut , dans  un  pays  un  peu  méridional,  les  environs 
de  Lyon,  de  Bordeaux, par  exemple,  avoir  abondance  de  vin 
sans  épuiser  le  sol,  il  faut  mettreencore  une  plus  grande  distance, 

•6 , 8 et  même  10  pieds  entre  chaque  cep,  que  je  suppose  pie- 
tés en  lignes  droites  et  parallèles  , et  disposer  les  sarmens  pa- 
rallèlement au  terrain,  dans  la  ligne  des  rangées , à des  échalas 
fixés  dans  l’intervalle  des  ceps.  Je  lis,  dans  le  Traité  de  la 
vigne  de  Bidet,  qu’un  propriétaire  des  environs  de  Bordeaux 
fit  arracher  la  moitié  des  ceps  d’une  de  ses  vignes  pour  la  dis- 
poser ainsi , et  que  cette  vigne  lui  donna  le  double  de  ce  que 
donnait  une  vigne  de  même  contenance  située  à côté,  et  con- 
duite suivant  la  méthode  ordinaire. 

Planter  des  vignes  en  rangées  écartées  de  20  à 3o  pieds , 
comme  on  le  fait  dans  quelques  parties  des  départemens  des 
Bouches-du-Rhône  , de  l’Isère  et  ne  Lot-et-Garonne,  pour  cul-  , 
tiver  des  céréales  et  autres  articles,  est  une  excellente  méthode  ; 
en  effet,  non -seulement  on  a abondance  et  excellence  de  vin  , 
mais  encore  les  ceps  , que  je  suppose  en  palissades  , font  l’of- 
fice d’abri  et  augmentent  les  produits  de  ces  intervalles  : ce  sont 
de  véritables  Haies.  (Voyez  ce  mot.)  On  cite  des  terrains  que 
les  vents  brûlans  rendaient  stériles , et  qu’une  plantation  de 
ce  genre  a seule  fait  devenir  très-productifs.  Voyez  Abri. 
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M.  Coignet,  cultivateur  à Izi  près  Pitlilviers  ,qiij  a obtenu 
une  médaille  à la  Société  royale  et  centrale  d’agriculture  de 
Paris,  pour  avoir  doublé  le  produit  de  ses  v ignes  en  diminuant 
de  moitié  la  dépense  de  leur  culture,  n’a  pas  d’autre  secret  que 
d’espacer  davantage  ses  ceps.  Voyez  mon  rapport , dans  les 
Mémoires  de  la  Société  royale  et  centrale  d’agriculture  , 
année  1819. 

On  sent  en  effet  qu’ayant  plus  d’espace  pour  aller  chercher 
sa  nourriture,  plus  d’air  et  plus  de  soleil , cette  vigne  se  trou- 
vait dans  les  circonstances  les  plus  favorables  ; à ces  avantages, 
il  faut  ajouter  que  les  travaux  qu’elle  exigeait  étaient  moindres. 
Je  donnerai,  à la  fin  de  cet  article,  une  méthode  de  culture  qui 
rentre  dans  celle-ci , et  que  je  crois  préférable  dans  toutes  les 
localités  où  on  est  obligé,  par  le  climat,  de  tenir  les  vignes 
basses. 

Beaucoup  do  renselgnemens  que  j’ai  acquis  depuis  la  pre- 
mière édition  de  cet  ouvrage,  m’ont  de  plus  en  plus  convaincu 
de  l’avantage  d’une  telle  pratique,  à laquelle  il  faudra  bien  se 
soumettre  en  Champagne  et  en  Bourgogne  , où  les  terres  sont 
fatiguées  de  porter  de  la  vigne.  Voyez  Assoi.ement. 

Plus  donc  les  vignes  sont  dans  un  climat  chaud,  et  plus  elles 
seront  écartées.  Aux  environs  de  Paris,  c’est-à-dire  à une  des 
extrémités  de  la  zone  de  la  vigne  , on  les  plante  à 2 pieds , et 
c’est  la  moindre  distance  possible. 

Dans  le  développement  des  différens  modes  de  culture  usités 
en  France,  développement  qu’on  trouvera  plus  bas,  j’aurai 
soin  d’indiquer  la  distance  la  plus  généralement  admise  dan^ 
cHaque  vignoble. 

Les  vignes  se  plantent  rarement  à la  surface  même  du  sol , 
c’est-à-dire  qu’on  place  les  crossettes  dans  des  fosses  plus  ou 
moins  larges,  plus  ou  moins  profondes , tantôt  régulières,  pa- 
rallèles etlongitudinales,  allant  d’un  bout  du  terrain  à l’autre, 
ou  transversales  , perpendiculaires  à la  longueur  de  ce  terrain  j 
tantôt  irrégulières  , non  parallèles  et  courtes;  tantôt  rondes, 
d’un  pied  ou  plus  de  diamètre , et  disposées  avec  ou  sans  ordre. 
Cette  dernière  manière , qu’on  appelle  à ou  à \' angelot, 

est  la  moins  avantageuse, au  rapportde  beaucoup  de  praticiens. 

La  plantation  des  vignes  dans  desfo.sses,  soit  longitudinales, 
soit  orblculaires , a souvent  le  grave  inconvénient  de  favori- 
ser la  gelée  de  leurs  jeunes  pousses  au  printemps , parce  que 
ces  pousses  sont  plus  abreuvées  d’humidité  que  celles  qui  sont 
plus  élevées  au-dessus  du  sol  et  plus  battues  par  les  vents  r 
aussi  c’est  toujours  sur  les  vignes  nouvellement  plantées,  ainsi 
que  je  m’en  suis  personnelfemens  assuré,  que  la  gelée  exerce 
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ses  ravages  avec  le  plus  d’intensité.  Que  de  plantations  on  a 
été  obligé  de  renouveler  par  cette  seme  cause  après  deux  et 
trois  ans  de  prospérité  ! 

Dans  mon  opinion,  les  fosses  doivent  être,  1°.  dirigées  du 
levant  au  couchant  autant  que  la  localité  le  permet , afin  que 
les  rayons  du  soleil  du  midi  frappent  le  plus  également  possible 
les  ceps;  a“.  assez  écartées  pour  que  les  rangées  antérieures  ne 
portent  pas  d’ombre  sur  les  postérieures  5 3“.  assez  profondes, 
si  le  terrain  le  permet,  pour  que  le  raisin  y soit,  dans  les 
climats  septentrionaux  sur-tout,  abrité  des  vents  froids.  Je  dis 
si  le  terrain  le  permet , parce  qu’il  est  des  lieux  où  la  vigne 
prospère  et  où  on  ne  pourrait  pas  faire  ou  conserver  une  fosse 
d’un  pied  de  profondeur  , et  que  dans  les  terres  humides  cette 
fosse  produirait  positivement  l’effet  contraire  à celui  qu’on  en 
attendrait. 

Encore  ici  je  renvoie  aux  détails  de  culture  usités  dans  les 
vignobles  de  la  France  , détails  qui  se  trouveront  plus  bas. 

L’hiver  qui  suit  la  plantation  des  vignes  , on  coupe  toutes 
ses  pousses,  hors  une,  qu’on  destine  à servir  de  souche  et  qu’on 
faille  sur  un  ou  deux  yeux,  selon  sa  force  : c’est  ordinaire- 
ment la  plus  grosse  et  la  plus  droite.  ' 

On  lit,  dans  le  Traité  de  la  culture  de  la  vigne  par  Bidet, 
une  observation  qu’il  est  bon  de  citer  ici. 

« M.  David,  propriétaire  à Aix  , lit  planter  quatre  planches 
de  vignes  à côté  les  unes  des  autres  ; il  fît  tailler  deux  de  ces 
planches  la  première  année  après  la  plantation  conformément 
à l’usage , et  laissa  les  autres  sans  y toucher  : les  premières 
annoncèrent  des  ceps  vigoureux,  et  les  secondes  des  ceps  faibles 
et  de  nulle  espérance.  L’année  suivante,  il  fit  tailler  les  quatre 
planches  , et  le  résultat  fut  que  celles  qui  ne  l’avaient  pas  en- 
core été  donnèrent  des  bourgeons  beaucoup  plus  beaux , des 
raisins  en  beaucoup  plus  grande  abondance,  et  cette  supério- 
rité se  soutient  toujours.  » f 

' Cette  observation  est  en  concordance  avec  ce  cpii  se  pra- 
tique dans  les  pépinières  bien  conduites  , où  le  plant  faible 
ne  se  rabat  qüe  la  seconde  année.  Voyez  Fjépinière  et  Rece- 
page. 

Olivier,  de  l’Institut,  remarque,  dans  sou  Voj*agc  dans 
l'empire  ottoman,  que  cdrtaines  îles  de  l’Archipel  trouvent 
un  grand  avantage  à en  agir  de  même. 

Le  but  de  tout  propriétaire  do  vigne  jaloux  de  faire  du  bon 
vin , n’importe  dans  quel  climat , étant , comme  je  l’ai  déjà 
dit,  et  comme  je  le  répéterai  encore,  d’avoir  du  raisin  bien 
mftr,  il  doit  s’opposer  à ce  qu’on  plante  dans  sa  vigne  des 
arbres  qui , par  l’ombre  et  par  l’humidité  qu’ils  y porteraient. 
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l’empêcheraient  de  mûrir.  11  est  cependant  des  vignobles  qui 
en  sont  surchargés,  où  on  voit  même  s’y  toucher, les  noyers, 
qui  non-seulement  nuisent  aux  raisins  par  leur  ombre , mais 
encore  par  leurs  émanations.  Aussi  quel  vin  sort  de  ses  vi- 
gnobles ! Au  plus,  doit-on  se  permettre  d’y  laisser  croître  de 
loin  en  loin  quelques  pêchers,  quelques  amandiers,  qui,  par 
leur  nature  , sont  moins  nuisibles  que  les  autres. 

Dirai-je  la  même  chose  des  légumes  annuels  qu’on  place  sou- 
vent entre  les  ceps  ? Certainement  il  est  des  cas  où  ils  sont  nui- 
sibles , mais  aussi  il  en  est  d’autres  où  ils  sont  utiles  en  fournis- 
sant des  abris  et  en  conservant  de  l’humiditéau  sol.  11  est  de  plus 
des  espèces,  comme  la  lentille,  comme  le  lupin,  qui,  lors- 
qu’elles y sont  mises  modérément , n’y  font  jamais  de  mal. 

Si  dans  quelques  lieux  on  voit  les  vignes  opprimées , si  je 
puis  employer  ce  terme,  par  d’autres  objets  de  culture,  il  en 
est  d’autres  où  l’on  pousse  jusqu’à  l’exagération  le  principe  de 
les  laisser  jouir  de  toute  l’influence  des  rayons  du  soleil , où 
l’on  proscrit,  par  exemple,  les  haies  qui,  lorsqu’elles  ne  sont 
pas  trop  rapprochées  ou  qu’elles  sont  tenues  basses,  sont  beau- 
coup plus  utiles,  à mon  avis,  en  formant  abri  et  en  garantis'* 
sant  les  vignes  des  voleurs,  que  nuisibles  en  projetant  do 
l’ombre , et  répandant  de  l’humidité  et  en  fournissant  retraite 
aux  oiseaux.  En  général , on  ne  met  pas  assez  d’importance  à 
la  considération  des  abris  dans  la  plupart  des  vignobles , et  ils 
influent  cependant  très-puissamment  sur  l’époque  de  la  matu- 
rité des  raisins,  et  une  semaine  d’avance,  à cet  égard,  double 
souvent  la  bonté  dÿune  récolte.  Si  une  haie  de  3 pieds  de  haut 
nuit,  ce  ne  peut  étire  qu’aux  ceps  qui  s’en  trouvent  éloignés 
de  6 à 8 pieds;  et  qu’est-ce  que  la  perte  de  quelques  grappes 
pour  un  arpent?  J’engage  donc  les  propriétaires  de  vignes 
exposées  aux  vents  froids  de  l’est  ou  du  nord , ou  aux  vents 
humides  de  l’ouest,  à faire  des  essais  de  plantations  de  haies, 
car  je  suis  convaincu  qu’ils  y trouveront  leur  avantage.  V<^ez 
Abri  et  Haie. 

C’est  toujours  une  nuisible  chose  que  de  placer,  comme  le 
font  tant  de  vignerons,  les  herbes  qu’ils  arrachent  de  leurs 
vignes  , pour  les  faire  sécher,  à la  partie  supérieure  des  bour- 
geons : ces  herbes  y portent  de  l’humidité , de  l’ombre , du 
froid , et  nuisent  par  conséquent  à Ip  transpiration  et  à l’ac- 
croissement des  feuilles  qui  s’y  trouvent. 

Les  plantes  qui  se  voient  le  plus  généralement  dans  les 
vignes  sont,  la  mercuriale  annuelle^  V arrache  étalée,  le  partie 
digité , \e' froment  rampant  (le  chiendent),  la  myosote  des 
champs,  \e  mouron  des  oiseaux,  la  fumeterre  officinale,  la cra- 
paudine  annuelle , les  euphorbes  réveille-matin  et  peplus , le 
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laitron  des  champs , les  laitues  des  champs  et  vireuse,  Vorpin 
acre,  les  morgelines  bleue  et  rouge  ^ le  liseron  des  champs,  la 
scabieuse  des  champs,  V aristoloche-clématite,  la  morelle  noire, 
le  souci  des  vignes,  la  valériane-mâche,  le  chardon  des  champs, 
)l  héliotrope  d'Europe,  la  roquette  des  champs,  la  ronce  à fruits 
bleus,  le  pavot-coquelicot,  le  tussilage-pas-d’dnè,  la  bugrane 
épineuse,  Vail  des  vignes,  la  moutarde  des  champs,  les  thlas- 
pis  bourse  à pasteur  et  des  champs , la  spergule  des  champs , le 
raifort  sauvage,  ortie grièche,  les  anserines  blanche  et  des  murs, 
le  lycopside  des  champs  , le  seneçon  vulgaire , les  renoncules 
âcre  et  rampante,  le  pissenlit,  la  ciguë  petite,  les  lamiers  am- 
plexicaule  et  purpurin,  les  véroniques  des  champs  et  agreste,  la 
verveine  officinale,  les  géranions  cicutaire,  à feuilles  rondes 
et  pied  de  pigeon,  Vorge  des  murs,  la  renouée-trainasse,  le pa- 
turin  annuel,  Valkekenge-coqueret. 

Dans  beaucoup  de  lieux,  on  prétend  que  la  fleur  du  souci 
communique  son  odeur  au  -vin  des  vignes  où  il  croît  ; dans 
d'autres,  que  la  mercuriale,  l’aristoloche,  la  verveine  et  la 
ronce  donnent  leur  goût  au  vin  : je  ne  crois  pas  que  ces  faits 
méritent  d’être  discutés. 

Ces  plantes,  en  pourrissant  dans  la  terre,  font  l’office  d’en- 
grais, c’est-à-dire  améliorent  un  peu  le  sol.  Eoyez  Récoltes 

ENTERnÉES. 

Le  provignage  est  l’opération  la  plus  généralement  prati- 
quée dans  les  vignobles.  Il  n’y  a que  ceux  où  on  cultive  en 
hautains  et  en  palissades  où  on  ne  la  connaisse  pas.  C’est  sur- 
tout dans  les  vignobles  de  la  ci-devant  Bourgogne  et  autres 
plus  au  nord  qu’on  en  fait  un  usage  général.  Son  principal 
objet  est  la  multiplication  des  ceps  ; mais  il  offre  d’autres  ré- 
sultats d’une  grande  importance  : en  effet,  i°.  le  sarment 
étant  courbé , le  bourgeon  qui  en  sort  donne  plus  de  fruit  et 
de  meilleur  fruit;  a°.  prenant  de  nouvelles  racines,  il  tire 
plus  de  sève  de  la  terre,  et  par  conséquent  fait  davantage  gros- 
sir ce  fruit  ; 3“.  il  permet  de  tenir  toujours  les  raisins  à une 
petite  distance  de  terre  dans  les  climats  où  cela  devient  néces- 
saire ; 4“‘  dans  les  vignobles  où  le*provignage  se  pratique  lors 
même  qu’on  n’a  pas  besoin  de  nouveaux  ceps,  et  où,  comme 
dans  la  ci-devant  Bourgogne , on  ne  sépare  pas  le  provin  de  sa 
mère,  on  peut  conserver  des  pieds  pendant  des  siècles;  ce  qui 
est  extrêmement  favorablS  à la  qualité  du  vin , comme  le 
prouvent  le  clos  de  Vougeot,  les  Marcs-d’Or,  Migraine,  les 
Ciosets  et  tant  d’autres  dont  la  supériorité  des  produits  tient 
à l’âge  des  ceps,  qui  ont  quatre  à cinq  cents  ans.  ( Voy.  Fruit.) 
Sous  ce  rapport  la  culture  de  Bourgogne  mérite  d’être  préférée. 

Les  incouvéniens  du  provignage  sur  les  jeunes  ceps  lors- 
qu’on sépare  le  provin  de  sa  mère,  comme  on  le  fait  dans  tant 
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de  vignobles , c’est  de  prolonger  le  temps  où  ils  donnent  de» 
vins  inférieurs,  et  sur  les  vieux  de  les  affaiblir  et  même  de 
les  faire  mourir.  ( Fichez  Marcotte.)  Ce  n’est  donc  qu’avec  pru- 
4ence  qu’il  faut  le  pratiquer. 

Des  propriétaires  font  quelquefois  provigner  tous  les  ceps 
d’une  vieille  vigne  pour  la  renouveler.  Cette  opération  est 
bonne , mais  si  coûteuse , qu’elle  ne  peut  devenir  générale  dans 
les  pays  où  le  provigiiement  partiel  n’est  pas  usité. 


11  est  des  pays  où  on  plante  les  nouvelles  vignes  au  moyen 
des  provins  qu’on  lève  dans  les  vieilles , ce  qui  épuise  ces  der- 
nières. Je  crois  qu’il  vaut  toujours  mieux  planter  des  boutures 
ou  des  crossettes  en  pépinière , lorsqu’on  a des  motifs  pour  ne 
pas  les  mettre  directement  en  place. 

On  appelle  cuissart  dans  quelques  lieux  ce  que  j’appelle  ici 
crossette  , et  crossette  ce  que  j’appelle  simplement  bouture. 

Le  provignage  ne  pouvant  se  faire  sans  une  véritable  cour- 
bure des  branches,  il  n’est  pas  étonnant  que  les  vignes  qui 
subissent , tous  les  ans  ou  tous  Tes  deux  ans , cette  opéra;tiou 
soient  si  productives  et  n’aient  pas  besoin  de  sautelles,  d’ar- 
ceaux, de  ployons,  etc.  Koycz  Courbure  et  Arqure. 

Les  marcottes  établies  avec  des  sarmens  incomplètement 
AOÛTÉS  réussissent  rarement,  ainsi  qu’on  le  reconnaît  dans 
toutes  les  années  de  gelées  anticipées. 

Il  arrive  assez  souvent  que  la  portion  hors  de  terre  des  pro- 
vins périt  par  suite  de  la  position  forcée  où  on  l’a  mise  : on 
l’appelle  alors  faux  haut.  Quelquefois  cependant  l’œil  le  plus 
près  de  terre  se  conserve  et  pousse , mais  son  bourgeon  offre 
rarement  du  fruit. 

LTn  moyen  de  multiplier  la  vigne  avec  rapidité  est  celui  qui 
a été  employé  au  cap  de  Bonne-Espérance  à l’origine  de  la 
colonie  , c’est-à-dire  de  coucher 'les  sarmens  provenus  de  la 
taille,  dans  toute  leur  longueur,  à 3 ou  4 pouces  de  profon- 
deur dans  un  sol  humide.  De  chaque  nœud  il  sort , d’un  côté, 
des  racines,  et  de  l’autre  des  tiges  : ainsi , l’année  suivante , on 
peut  planter  autant  de  pieds  de  vigne  qu’on  a mis  de  nœuds 
en  terre  : or,  chaque  sarment  en  contient  une  demi-douzaine , 
terme  moyen. 

Cabanis,  dans  un  mémoire  lu  à la  Société  d’agriculture  de 
Brives,  prouve , par  des  faits,  l’avantege  qu’il  y a de  marcotter  à 
la  fin  de  juin  les  bourgeons  latéraux  de  la  vigne  pour  avoir  du 
plant  enraciné  au  printemps  suivant.  Par  ce  procédé,  en  effet, 
on  obtient  en  trois  mois  ce  qu’on  n’obtient  qu’en  un  an  par  la 
pratique  dont  il  vient  d’ètre  parlé , et  les  ceps  sont  moins 
épuisés. 

Comme  toute  la  théorie  du  provignage  se  trouve  aux  articles 
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Marcoite,  Bourrelet  et  Courbure  des  branches,  et  comme 
je  dois  développer  plus  bas , à l’article  de  chaque  vignoble , la 
pratique  qui  lui  est  particulière , je  iie  parlerai  ici  de  cette  opé- 
ration que  succinctement  et  d’une  manière  générale. 

11  est  des  vignobles  où  on  ne  provigne  que  dans  la  jeunesse 
de  la  plantation , pour  augmenter  le  nombre  des  ceps  , ou  pour 
regarnir  les  places  où  le  plant  n’a  pas  réussi  ; il  en  est  d’autres 
où  on  ne  provigne  que  de  loin  en  loin  pour  remplacer  les  ceps 
morts;  enfin  il  en  est  où  on  provigne  tous  les  ans  un  quart, 
un  sixième,  un  huitième  des  ceps,  ou  moins  encore. 

Dans  le  troisième  cas,  on  agit  avec  l’intention  de  rendre  la 
vigne  éternelle  ; mais  on  ne  réussit  pas  : car  la  vigne  est  sou- 
mise , comme  les  autres  plantes , à la  loi  de  l’assolement.  L’ar- 
racher pour  lui  substituer  d’autres  cultures  est  donc  une  chose 
indispensable  au  bout  d’un  temps,  qui  est  d’autant  plus  court 
que  le  sol  contient  moins  d’humus,  ou  que  les  plants  sont  plus 
rapprochés,  qu'on  a plus  tiré  à l’abondante,  à moins  qu’on  ne 
lui  donne  de  la  nouvelle  terre  ou  dos  engrais.  Mais  le  trans- 
port de  la  nouvelle  terre  est  très-coûteux  ; mais  les  engrais 
détériorent  la  qualité  du  vin  ; mois  il  est  certaines  localités 
qui  ne  peuvent  être  utilement  plantées  qu’en  vigne  ; mais  on 
ne  peut  se  décider  à changer  ae  nature  de  culture  dans  les 
localités  dont  le  vin  a une  réputation  faite.  Toutes  ces  consi- 
dérations tiennent  à des  circonstances  particulières,  c’est  aux 
propriétaires  seuls  qu’il  appartient  de  les  approfondir  pour  ce 
qui  les  regarde. 

.Je  reviendrai  sur  cet  objet  dans  l’Aiposé  des  différens  modes 
de  culture  usités  en  France. 

11  y a long-temps  qu’on  a greffé  la  vigne  pour  la  première 
fois  : les  anciens  , au  rapport  de  Columelle,  le  faisaient  en  per- 
çant la  souche  avec  une  vrille  ; mais  cette  pratique  a toujours 
été  circonscrite  dans  certaines  localités  ou  dans  des  cas  parti- 
culiers. En  effet,  cet  arbuste  reprend  si  facilement  de  mar- 
cottes et  de  boutures  , qu’il  y a fort  peu  d’avantages  à le  gref- 
fer lorsqu’il  n'est  question  que  d’en  multiplier  les  variétés. 
J'byez  Greffe. 

Comme  plante  qui  n’a  point  de  liber,  la  vigne  ne  peut  se 
greffer  qu’en  fente , et  en  quelque  lieu  de  la  fente  que  se  place 
la  greffe , elle  reprend  toujours.  C’est  lorsque  la  sève  commence 
à entrer  en  mouvement  qu’il  faut  faire  cette  opération.  Elle 
manque  rarement  quand  on  l’a  exécutée  en  terre.  Plus  le  bois 
est  jeune  et  plus  on  est  assuré  do  la  réussite.  J’ai  vu  des  bour- 
geons ainsi  greffés  sur  du  bols  de  l’année  précédente  pousser 
de  6 à 8 pieds  en  une  saison.  Si  la  greffe  réussit  mal  dans  les 
terrains  arides  et  exposés  à toute  l’ardeur  des  feux  du  midi. 
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c'est  [larcc  qu'elle  est  desséchée  avant  d'étre  reprise.  Aussi , 
ai-je  conseillé  de  la  faire  en  terre , ce  qui  est  presque  toujours 
possible , puisqu'il  ne  s'agit  que  de  commencer  par  faire  un 
provin. 

11  est  bon  de  couper,  quinze  jours  à l'avance , les  sarmens 
qu'on  veut  greffer,  et  de  les  conserver  enterrés  à moitié  dans 
un  lieu  frais,  afin  qu'ils  soient  plus  avides  de  sève  lorsqu'on 
les  placera  sur  les  sujets. 

La  plus  grande  utilité  de  la  greffe  dans  ce  cas,  c'est  do 
pouvoir  transformer,  en  deux  ans,  une  vigne  qui  renferme 
♦ quinze  à vingt  variétés  de  cépéages  en  une  autre  qui  n'en  con- 
tiendrait que  deux,  trois  ou  quatre  au  plus,  l'expérience  ayant 
prouvé^  ainsi  que  je  l’ai  annoncé  plus  haut^  et  comme  je  le 
dirai  encore  plus  bas,  que  si  le  mélange  des  raisins  de  deux , 
ou  trois,  ou  quatre  variétés  est  quelquefois  avantageux,  la 
réunion  d’un  plus  grand  nombre  est  toujours  nuisible. 

Quelquefois  on  coupe  les  ceps , ou , mieux , les  souches  des 
ceps,  rez-terre,  pour  leur  faire  produire  des  bourgeons , qui 
peuvent  se  faire  attendre  deux  ans,  sur  le  principal  desquels 
on  établira  le  sarment  qui  doit  servir  à la  taille  des  années 
suivantes.  Ce  sont  les  vignes  abandonnées  depuis  plusieurs 
années  auxquelles  on  fait  subir  cette  opération. 

La  taille  de  la  vigne  a pour  but  de  régler  la  multiplication 
des  fruits,  c’est-à-dire  de  s’en  procurer  chaque  année  la 
même  quantité , et  de  le  rendre  plus  gros  et  plus  hâtif.  Elle  se 
fonde  sur  les  mêmes  printipes  que  celle  des  autres  arbres  ; ce- 
pendant elle  offre  un  carsffctère  fort  distinct,  c’est  que  le  fn^t 
venant  sur  les  bourgeons  de  l’année , cette  circonstance  la  rend 
beaucoup  plus  simjde.  En  effet,  il  suffit  de  savoir  que  les  bou- 
tons inférieurs  sont  ceux  qui  donnent  les  bourgeons  à fruits  , 
pour  qu’on  sache  la  faire.  En  conséquence,  elle  se  réduit  à 
couper,  au-dessus  du  premier  œil , les  pousses  de  l’année  pré- 
cédente, c’est-à-dire  les  sarmens,  dans  les  ceps  qui  sont  les 
plus  faibles,  et  au-dessus  du  second  ceux  des  ceps  qui  sont  vi- 
goureux , soit  par  la  nature  de  la  variété , soit  par  celle  du  ter- 
rain , soit  par  toute  autre  cause.  La  partie  laissée  sur  la  souche 
s’appelle, comme  je  l’ai  déjà  observé , un  counsoN , brochette 
dans  beaucoup  de  lieux.  Lorsqu’on  veut  se  procurer  une  plus 
abondante  récolte , et  qu’à  cet  effet  on  laisse  un  ou  deux  sar- 
niens,  on  les  coupe  à six,  ou  huit,  ou  dix  yeux  de  la  souche. 
^ F’oyez  Arqure,  Sautelle,  Merrain  , etc. 

La  déviation  du  canal  perpendiculaire  de  la  sève  par  l’effet 
des  tailles  annuelles  de  la  vigne  est  favorable  à la  production 
des  fruits , en  ce  que  la  circulation  de  la  sève  est  moins  impé- 
tueuse. T'oyez  Courbure  des  branches  , Tailie  et  Sève. 
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Pour  forcter  un  plant  de  vigne  stérile  à donner  des  grappes 
l’année  suivante , il  ne  faut  que  casser  ses  bourgeons  entre  les  > 
deux  sèves,  vers  le  milieu  de  leur  hauteur,  sans  tout-à-fait  sé- 
parer la  partie  supérieure,  p'byez  Casser. 

Il  est  (les  pays , comme  dans  le  département  de  l’Ain , où  on 
coupe  les  sarmens  à 5 à 6 pouces  au-dessus  de  la  tête  du  cep , pour 
ensuite  opérer  la  taille  sur  le  reste.  Comme  cette  opération, 
qu’on  appelle  salgotter  , augmente  le  travail  et  fait  perdre 
(lu  temps  sans  utilité  , elle  doit  être  par-tout  proscrite. 

On  ne  risque  rien  à tailler  long  les  souches  qui  n’ont  point 
donné  de  fruit  l’automne  précédente , parce  que  leurs  racines 
n’étant  pas  épuisées  de  leur  sève  organu^ue,  pourront  nourrir, 
l’année  suivante  , un  plus  grand  nombre  de  grappes. 

Dans  la  taille  de  la  vigne,  il  faut  procéder  de  telle  manière 
qu’il  y ait  chaque  année  la  même  abondance  de  grappes  pro- 
portionnée à son  âge  et  à la  nature  de  terrain  où  elle  est  plan- 
tée. Charoer,  DéciiARGER  et  Taille. 

L’importance  où  il  est  souvent  de  tenir  les  ceps  le  plus, 
bas  possible  dans  chaque  genre  de  culture,  oblige  de  tailler 
toujours  de  préférence  sur  les  sarmens  inférieurs,  et  à'suppri- 
mer  tous  les  autres.  Il  est  sur- tout  indispensable,  dans  le  nord, 
de  faire  en  sorte  que  les  œps  ne  s’élèvent  jamais  au-delà  de  la 
quantité  strictement  nécessaire  pour  que  les  grappes  ne  tou- 
chent point  la  terre.  Deux  mères  branches  suffisent  à ces  sortes 
de  vignes;  car  si  elles  en  avaient  plus , leur  fruit  serait  plus 
lent  à arriver  à maturité. 

On  objectera  peut-être  que  plus  les  vignes  seront  basses  et 
plus  les  grappes  seront  exposées  à la  pourriture.  Je  ne  le  nierai 
pas , mais  j’observerai  (jue  ces  effets  ne  seront  beaucoup  à 
craindre  que  dans  les  terrains  et  les  années  humides  , et  qu’il 
faut  bien  hasarder  quelque  chose.  Le  point  le  plus  important , 
c’est  d’avoir  du  fruit  bien  mûr,  afin  d’obtenir  de  bon  vin  et 
beaucoup  de  vin. 

Dans  les  vignes  basses  , les  bourgeons  adven tifs,, qui  sortent 
quelquefois  au  bas  de  la  souche  , sur  le  vieux  bois  , sont  très- 
utiles  , en  ce  qu’ils  permettent  de  couper  les  branches  sur  les- 
quelles on  avait  taillé  jusqu’alors,  et  de  rajeunir  le  cep,  en 
taillant  sur  ces  bourgeons  adventifs  appelés  nos  dans  quelques  , 
lieux.  {Vojrcz  Rajeunisse.menï.)  C’est  sur-tout  après  les  fortes 
gelées  que  cette  circonstance  devient  précieuse.  Comiie  ces 
nos  ne  portent  pas  de  raisins,  on  les  retranche  toutes  les  fois 
qu’on  ne  les  juge  j>as  utiles  sous  les  rapports  préi^édens. 

Ce  sont  constamment  les  plus  forts  boutons  du  plus  fort  sar- 
m(int  qui  donnent  les  bourgeons  les  plus  chargés  de  grappes  et 
de  grosses  grajipes. 
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Chaque  vignoble  ayant  sa  sorte  de  taille  ; chaque  exposition, 
chaque  variété  de  ceps  devant  avoir  la  sienne , ce  que  je  dirai  , 
lorsqu’il  sera  question  de  la  culture  de  ceux  de  France,  sup- 
pléera à ce  qui  ne  se  trouvera  pas  ici. 

l.a  question  de  l’époque  où  il  convient  de  tailler,  question 
qui  a causé  xle  grands  débats,  est  résolue  par  les  principes  au 
mot  Taille  , et  ce  dans  l’opinion  de  ceux  qui  veulent  que  ce 
soit  après  l’hiver;  mais  comme  il  y a des  inconvéniens  à-peu- 
près  égaux  des  deux  côtés , et  que  presque  toujours  le  temps 
manque  , on  peut  tailler  pendant  tout  l’hiver. 

Olivier  de  Serres  avait  reconnu  les  avantages  de  la  taille  re- 
tardée pour  la  production  plus  grande  du  fruit;  car  il  établit 
en  maxime,  vol.  i , page  236  de  la  nouvelle  édition , que  plus, 
tost  la  'vigne  est  taillée,  plus  elle  jette  de  bois,  et  plus  tard  plus 
de  fruit.  Alais  pourquoi  cela?  Parce  que  par  la  taille  retardée 
il  y a déperdition  de  sève,  et  que  tout  affaiblisement  de  la  vé- 
gétation, lorsqu’il  n’est  pas  exagéré  , augmente  le  nombre  des 
grappes  et  diminue  les  chances  de  la  coulure.  Voyez  Feuille 
et  FécONDATION. 

Cependant  j’observerai  ici  qu’il  est  reconnu,  dans  tous  les 
pays  de  vignobles  , que  plus  tôt  on  taille  , et  plus  tôt  la  sève 
entre  en  activité,  et  plus  les  bourgeons  sont  forts  et  abondam- 
ment chargés  dé  grappes.  Tailler  immédiatement  après  la  chute 
des  feuilles  est  donc  avantageux  dans  tous  les  climats  où  on 
ne  craint  pas  les  effets  des  gelées  de  l’hiver  sur  les  coursons  , 
ni  des  gelées  du  printemps  sur  les  bourgeons  ; mais  il  faut  re- 
tarder le  plus  possible  cette  opération  dans  les  pays  froids  ou 
dans  les  expositions  sujettes  aux  gelées  d’avril  et  de  mai.  C’est 
pour  ne  pas  faire  attention  à cette  circonstance , que  tant 
de  vignerons  des  environs  de  Paris  perdent , presque  tous  les 
ans,  la  récolte  des  portions  de  leurs  vignes  situées  dans  des  ter- 
rains humides,  dans  des  lieux  enfoncés,  dans  le  voisinage  des 
bois , des  eaux , etc. , quoiqu’ils  les  aient  cultivées  exac,tement 
comme  les  autres. 

On  Ht  dans  les  Géoponiques  que  la  taille  d’automne  est  fa- 
vorable à la  poussée  des  racines  et  des  bourgeons,  etque  celledu 
printemps  l’est  au  fruit.  Je  ne  sais  jusqu’à  quel  point  cette  ob- 
servation est  fondée. 

La  taille  de  la  vigne  avant  l’hiver,  dans  les  pays  froids,  rend 
la  portion  conservée  des  sarmens  plus  sensible  aux  fortes  ge- 
lées! aussi  n’y  procède-t-on  jamais  que  forcément  dans  les  vi- 
gnobles , au  nord  de  Lyon. 

Dans  ce  cas,  il  conviendrait  de  tailler  au-dessus  d’un  nœud, 
afin  de  garantir  le  bols  inférieur  des  effets  de  la  gelée.  Ce 
serait  du  second  bouton  que  sortirait  le  bourgeon , le  plus  élevé 
étant  supposé  détruit  par  la  gelée  ou'par  la  dessiccation. 
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Une  attention  importante  quand  on  cultive  une  vigne  com- 
posée de  plusieurs  variétés  d’époque  différente  de  maturité  , 
c’est  de  tailler  les  premiers  les  ceps  tardifs , afin  d’accélérer 
leur  pousse  ; mais  dans  combien  de  vignobles  a-t-on  cette  at- 
tention ? Peut-être  dans  aucun. 

Le  bois  des  vignes  des  environs  de  Paris  ne  put  s’aoûter  dans 
l’automne  de  1816,  parce  que  les  feuilles  furent  frappées  de 
la  gelée  dès  les  premiers  jours  de  septembre.  Celles  de  ces  vi- 
gnes qui  furent  taillées  conformément  à l’usage , en  mars  ou 
avril,  ne  donnèrent  pas  de  fruits.  Celles  qui  ne  le  furent  pas  du 
tout  en  offrirent  comme  à l’ordinaire.  Ce  fait  s’explique  par  la 
déperdition  de  sève  qui  fut  la  suite  de  la  taille , déperdition 
que  les  ceps  n’étaient  pas  en  état  de  supporter.  Voyez  Sève  et 
Taille. 

J1  arrive  fréquemment  que  l’extrémité  des  sarmens  ne  s’est 

fias  suffisamment  aoûtée  avant  les  gelées  et  qu’elle  en  reçoit 
’lmpression  ; mais  il  est  assez  rare,  dans  le  climat  de  Paris, 
que  la  totalité  du  sarment  meure.  Ainsi  il  reste  toujours 
quelques  bourgeons  pour  la  production  des  nouveaux.  Cette 
mprt  d’une  partie  du  sarment  nuit  cependant  toujours  à la  vi- 
gueur de  la  pousse  suivante  ef  par  conséquent  diminue  la  ré- 
colte du  fruit. 

Dans  ces  cas,  il  convient  de  tailler  court  pour  faire  naître 
des  bourgeons  vigoureux,  porteurs  de  larges  feuilles  qui  répa- 
reront le  mal  pendant  l’été. 

On  taille  les  vignes  basses  sur  deux  et  trois  yeux,  et  les  vi- 
gnes hautes  sur  un  seul  oeil , parce  que  la  végétation  des  bour- 
geons est  d’autant  plus  forte  que  la  taille  est  plus  courte , et 
que  la  hauteur  de  la  tige  est  moindre. 

Un  temps  sec  dpit  être  préféré  à un  temps  humide , pour 
procéder  à l’opération  de  la  taille  des  vignes , qu’il  gèle  ou  qu’il 
no  gèle  pas.  Ce  fait  est  prouvé  parla  pratique  , au  midi  comme 
au  nord  ; mais  sa  théorie  n’est  pas  encore  connue. 

On  appelle  tailler  à vin , c’est-à-dire  tailler  pour  avoir  beau- 
coup dê  vin , lorsqu’on  laisse  de  nombreux  coursons  , de  noi.i- 
breuses  sautelles  ou  pleyons.  Cette  taille  épuise  beaucoup  la 
•vigne  et  accélère  le  moment  de  son  remplacement.  C’est  celle 
de  la  plus  grande  partie  des  vignerons  qui  sont  à moitié  pro- 
duit ou  qui  tiennent  des  vignes  à ferme. 

Lorsqu’on  taille  seulement  sur  un  oeil , on  risque , si  cet  œil 
périt,  de  voir  mourir  le  cep , s’il  est  faible  par  sa  nature.  C’est 
pourquoi  il  est  souvent  plus  prudent  d’en  laisser  deux , sauf  à 
faire  ensuite  un  ébourgeonnage  plus  rigoureux. 

Les  vignes  trop  déchargées  de  bols  et  taillées  trop  courtes 


Digitized  by  Google 


a7o  V 1 G 

donnent  moins  de  vin,  sur-tout  si  elles  sont  en  bon  fonds  : ce 
fait  s’explique  par  le  trop  de  vigueur  des  bourgeons  qui  se  dé- 
veloppent au  printemps.  Voyez  Taille. 

On  taille  ou  en  bec  de  flûte , ou  en  rond.  La  première  de 
ces  méthodes  est  préférable  par  les  motifs  développés  au  mot 
Taille. 

On  a substitué , au  rapport  de  M.  Farnaud , les  ciseaux  à 
la  serpette , pour  la  taille  de  la  vigne , dans  le  département  des 
Hautes-Alpes.  Je  ne  vois  aucun  avantage  réel  et  plusieurs  in- 
convénient à cette  nouvelle  manière  de  tailler.  Voyez  Ci- 
seaux et  Sécateur. 

Les  sautclles  ou  pleyons  sont  principalement  usités  dans 
les  vignobles  du  nord,  qui  tirent  le  plus  à la  quantité.  Ce  sont 
des  sarinens  laissés  presque  dans  toute  leur  longueur , et  qu’a- 
près  avoir  inclinés,  ou  même  courbés  en  arc , on  attache  à un 
échalas. 

Lorsqu’en  faisant  cette  opération , on  laisse  en  même  temps 
monter  un  bourgeon,  la  racine  souffre  peu,  parce  que  ce  bour- 
geon supplée  à la  faiblesse  de  la  végétation  du  sarment.  C’est 
d’après  ce  principe  qu’on  doit  tailler,  sur-tout  les  vignes  basses, 
comme  plus  délicates  que  les  autres. 

Une  observation  faite  par  les  vignerons  doit  être  consignée 
ici,  parce  qu’elle  est  appuyée  sur  la  plus  saine  tliéorie,  c’est 
que  si  on  ne  se  hâte  pas  de  courber  les  sarmeiis  laissés  fort 
longs  (les  sautellcs,  pleyons,  etc.),  dans  l’intention  d’avoir 
beaucoup  de  fruit , on  en  a peu.  £n  effet,  la  sève,  montant  avec 
rapidité , développe  les  boutons  à bois  qui  se  trouvent  les  plus 
élevés , et  ne  fait  qu’effleurer  ceux  à fruit  qui  sont  au  bas , les- 
quels finissent  même  quelquefois  par  s'éteindre  , c’est-à-dire 
s’oblitérer,  lorsque  le  cep  est  très-vigoureux , ou  l’année  hu- 
mide et  chaude'.  Voyez  Courbure  des  branches. 

Les  vignes  qu’on  force  à produire  une  trop  grande  quantité 
de  fruits  donnent  de  plus  mauvais  viu  et  durent  moins  long- 
temps. Le  principe  en  est  commun  à tous  les  arbres.  Un  pro- 
priétaire jaloux  de  la  réputation  de  son  cru  et  du  bien*être  de 
SOS  enfans,  doit  donc  empêcher  son  vigneron  de  laisser  trop  de 
coursons,  de  faire  trop  de  sautelles.  11  faut  que  chaque  cep 
ait  juste  le  nombre  de  bourgeons  et  de  grappes  qu’il  peut  nour- 
rir. Ainsi  on  en  laissera  davantage  sur  celui  qui  est  très-vigou- 
reux , que  ce  soit  par  l’effet  de  sa  nature,  de  son  âge , ou  de  la 
terre  où  il  se  trouve.  Il  est  aussi  quelques  vignobles  où  on 
est  obligé  de  replanter  les  vignes  tous  les  quinze  à vingt  ans, 
c’est-à-dire  peu  après  qu’elles  sont  arrivées  à l’époque  de  leur 

Îdein  rapport,  parce  qu’on  les  force  trop  en  production  dans 
eurs  premières  années.  Qu’une  vigne  sur  le  retour  soit  ainsi 
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traitée,  il  n’y  a pas  grand  mal;  mais  que,  pour  avoir  abon- 
dance de  mauvais  vin , on  se  mette  dans  le  cas  de  renouveler 
les  jeunes,  c’est  ce  qui  devrait  être  proscrit  par  l’opinion. 
Inutilement  dira-t-on  que  c’est  une  spéculation  souvent  avan- 
tageuse aux  cultivateurs , chose  qui  est  plus  que  douteuse  pour 
moi  et  pour  tous  ceux  qui  sont  instruits , car  il  est  dans  leurs 
vrais  intérêts  de  donner  une  qualité  supérieure  aux  produits 
de  leur  culture  , pour  les  vendre  et  plus  certainement  et  plus 
chèrement.  i 

Les  vignes  plantées  en  terrain  aride  ne  supportent  pas  tou- 
jours l’arqùre  : il  en  est  de  même  des  variétés  faibles  par  leur 
nature  même.  Il  ne  faut  donc  pas  se  livrer  avec  trop  d’avidité 
à cette  opération. 

Les  sautelles  de  l’année  précédente  , avec  un  , deux , et 
même  trois  sarmens  de  la  dernière  pousse  , sont  quelquefois 
conservées  pourétre mises  en  terre,  l’année  suivante,  au  point 
d’où  sortent  ces  sarmens , et  fournir  ainsi  une , deux  ou  trois 
boutures , qui  seront  d’autant  plus  vigoureuses  que  la  sau- 
telle  ayant  déjà  la  courbure  nécessaire,  la  sève  sera  moins 
gênée  dans  sa  marche. 

On  ne  doit  sur-tout  jamais  négliger  cette  pratique  dans  les 
jardins  où  on  cultive  deS  vignes  basses. 

Dans  quelques-uns  des  vignobles  des  environs  de  Paris,  et 
sans  doute  autre  part,  on  iiilroduit  l’extrémité  des  sautelles 
enterre;  c’est-à-dire  qu’on  les  transforme  en  véritables  mar- 
cottes qui , par  le  moyen  des  racines  qu’elles  prennent , favo- 
risent le  grossissement  des  grains.  On  lève  et  coupe  ces  mar- 
cottes l’hiver  suivant.  Cette  pratique , très  en  concordance  avec 
la  théorie,  doit  être  suivie  principalement  dans  les  terrains 
maigres  et  dans  les  expositions  chaudes.  Voyez  Maucotte  et 
Sautelle. 

.Dans  l’Orléansds,  on  laisse  les  sautelles,  qu’on  y appelle 
queue  (Panneau  , deux  ou  trois  ans  sans  les  couper  ; ce  qui 
nuit  nécessairement  aux  produits , puisque  dans  ce  cas  les 
grappes  et  les  grains  deviennent  plus  petits. 

On  voit  dans  Columelle  que  les  anciens  avaient  remarqué 
que,  lorsqu’on  faisait  une  incision  annulaire  à un  cep  de 
vigne  un  peu  avant  sa  floraison , on  empêchait  la  coulure , on 
augmentait  la  grosseur  des  grains , et  on  accélérait  leur  matu- 
rité. Voyez  Inçision  annulaire  et  Coulure. 

De  tels  avantages  étaient  bien  propres  à exciter  les  cultiva- 
teurs modernes  à faire  cette  opération  ; mais  malgré  que  plu- 
sieurs amateurs  st  professeurs , enti%  autres  mon  collaborateur 
Thouin,  aient  prouvé,  par  de  nombreuses  expériences,  que  ces 
résultats  étaient  certains  ; que  nombre  d’écrivains  , moi  du 
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ïiombre  , les  aient  proclamés  dans  des  ouvrages  très-répandus , 
elle  n’était  pas  encore  sortie  des  jardins , lorsqu’un  vigneron  de 
Mandre,  prés  Paris  , M.  Lambry,  s’étant  imaginé  de  la  faire 
sur  ses  vignes  une  année  où  la  récolte  manqua,  par  la  cou- 
lure, dans  une  grande  étendue  de  pays,  en  obtintune  excel- 
lente, et  par  suite  une  somme  d’argent  bien  supérieure  à la 
valeur  du  fonds. 

La  Société  royale  et  centrale  , instruite  de  ce  succès  , après 
l’avoir  fait  vérifier  par  ses  commissaires,  accorda  une  médaille 
d’or  à M.  Lambry;  donna  toute  la  publicité  possible  à son 
j>rocédé  , et  fit  un  appel  aux  mécaniciens  pour  avoir  un  instru- 
ment propre  à accélérer  l’incision. 

L’élan  donné , beaucoup  d’instrumens  furent  proposés  , et 
l’année  suivante  des  milliers  de  personnes  firent  plus  ou  moins 
en  grand  des  incisions  annulaires  aux  vignes  , et  presque 
toutes  avec  succès. 

Cependant  on  remarqua  que  l’incision  annulaire  faite , 
même  avec  modération  , affaiblissait  les  ceps  et  les  empêchait 
de  donner  du  fruit  l’année  suivante  et  même  plus  tard;  ce 
que  la  théorie  annonçait  en  effet.  T'^eyez  SèvE,  Feuille  et 
Macine. 

Cependant  plus  tard  on  observa  que  le  vin  provenant  de 
raisins  dont  les  ceps  avaient  subi  cette  opération  était  moins 
généreux  , et  moins  susceptible  ûe  garde  que  celui  des  autres  ; 
fait  qui  fut  confirmé  par  des  rapports  officiels  envoyés  au  mi- 
nistre de  l’intérieur  par  les  préfets  de  la  C6te  - d’Or  et  de 
l’Y  onne  , départemens  où  ils  nous  ont  appris  qu’elle  était 
anciennement  pratiquée  sous  le  nom  de  contkolage. 

Aujourd’hui  donc  on  n’incise  nulle  part  les  vignes  des- 
tinées à produire  du  vin,  et  même  très-peu  de  propriétaires 
jaloux  d’avoir  de  bonne  heure  de  belles  grappes  de  chasselas, 
incisent  celles  en  treille,  parce  que  ces  belles  grappes  ont  moins 
de  saveur  que  celles  venues  naturellement. 

Je  me  dispenserai  donc  de  m^étendre  ici  plus  au  long  sur 
cette  opération,  quelque  importante  qu’elle  soit  pour  la  théo- 
rie , renvoyant  à l’article  qui  lui  est  spécialement  consacré 
ceux  des  lecteurs  qui  voudront  en  savoir  davantage. 

La  tailla  et  l’ébourgeonnement  auxquels  on  assujettit  chaque 
année  la  vigne  fait  qu’elle  reste  toujours  faible,  qu’elle  ne 
croît  pas  autant  en  grosseur,  en  cinquante  ans,  dans  nos  vi- 
gnobles, qu’elle  le  fait  en  dix  en  Italie,  où  on  l’abandonne 
à elle-même  sur  de  grands  arbres.  On  trouvera  au  mot  Feuille, 
TÙTARn,  Elagage  , la  théorie  de  ce  fait. 

Cet  affaiblissement  de  la  vigne  est  un  avantage  réel , quoi- 
qu’il l’empêche  de  vivre  aussi  long-temps,  puisqu’il  est  la 
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cause  de  la  plus  prompte  maturité  et  de  la  meilleure  qualité 
du  raisin. 

Les  labours  de  la  -signe  varient  de  mode,  de  nombre  et  de  temps 
presque  dans  chaque  vignoble  Dans  plusieurs  des  départemens 
mé4;’idionaux , on  fait  usage  de  la  Chahrue;  dans  le  nord  , de 
Houes  ou  de  Pioches  de  différentes  formes , quelquefois  même 
de  la  BêcuE  et  de  la  Fourche.  ( Voyez  ces  mots.)  Il  est  à désirer 
que  la  charrue  soit  plus  généralement  employée  qu'elle  ne  l’est, 
à raison  de  l’économie.  Après  la  charrue  , l’instrument  qui 
expédie  le  plus  vite  la  besogne , est  la  pioche  des  envii-ons  de 
Paris,  qui  a un  pied  de  long  sur  6 pouces  de  large,  et  dont 
le  mancne  est  recourbé  et  très-court  ; mais  il  force  le  vigneron 
à se  tenir  toujours  aussi  courbé  que  possible,  le  fatigue  extrê- 
mement , et  le  fait  devenir  voûté  de  bonne  heure. 

Des  trois  sortes  principales  de  houes , celle  qui  est  à fer 
carré  convient  aux  terres  compactes  et  dépourvues  de  pierres , 
la  triangulaire  à celles  du  même  genre  qui  ont  beaucoup  de 
pierres , et  celle  à deux  ou  trois  fourches  à celles  qui  sont  lé- 
gères et  caillouteuses  ou  graveleuses. 

Les  labours  à la  petite  bêche  à fer  arrondi  m’ont  paru  les 
plus  expéditifs  et  les  moins  fatigans.  Il  est  à désirer  qu’ils 
soient  pratiqués  dans  un  plus  grand  nombre  de  vignobles. 

Toujours  on  doit  donner  un  labour  profond  à la  vigne  pen- 
dant l’niver,  et  deux  ou  trois  binages  dans  le  cours  de  l’été  ; 
savoir , un  avant  la  floraison  , un  lorsque  les  grains  sont  à 
moitié  de  leur  grosseur,  et  un  lorsqu’ils  commencent  à entrer 
en  maturité.  Quand  on  ne  fait  pas  ce  dernier  binage  , on  re- 
tarde un  peu  le  second  , mais  on  ne  doit  se  permettre  que  le 
moins  possible  de  le  supprimer,  car  labourer  vaut  fumer;  il 
est  même  des  lieux  où  on  en  donne  quatre  , et  on  s’en  trouve 
bien. 

Dans  les  vignes  en  pente,  il  n’est  point  indifférent  de  la- 
bourer dans  tel  ou  tel  sens;  on  doit  chercher  à faire  toujours 
remonter  la  terre,  au  lieu  de  la  faire  descendre , comme  cela 
est  ordinaire.  Il  est  vrai  que  l’ouvrier  a plus  de  peine  en  allant 
de  haut  en  bas  quë  de  bas  en  haut;  mais  aussi  on  est  moins  ’ 
exposé  à voir  la  partie  supérieure  de  la  pièce  de  vigne  complète- 
ment dégarnie  de  terre.  Quelques  particuliers , pour  allier , 
autant  que  possible  , ces  deux  circonstances , font  labourer 
diagonalement,  et  on  ne  peut  que  les  approuver. 

Lorsqu’on  a donné  le  labour  précédent  à une  vigne,  en 
commençant  du  levant  au  couchant,  il  faut  donner  le  suivant 
en  commençant  du  couchant  au  levant. 

S 

Le  mot  RACLET  est  synonyme  de  binage  dans  quelques  dé- 
partemens. 
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On  appelle  souvent  les  deux  derniers  binages  des  sarclages, 
parce  qu’on  ne  fait  réellement  que  gratter  la  terre  pour  faire 
périr  les  mauvaises  plantes  qui  y ont  cru , et  qui , si  on  ne 
faillit  pas  le  dernier,  empêcheraient  la  maturité  du  raisin , et 
favoriseraient  l’action  des  gelées  tardives  sur  lui. 

Dans  beaucoup  de  vignobles , entre  autres  dans  celui  d’Or- 
léans, on  tient  le  terrain  de  la  ligne  du  ceps  plus  éleVé  que 
celui  des  intervalles  de  ces  lignes  : cette  pratique  a des  avan- 
tages dans  les  terrains  humides.  C’est  tout  le  contraire  dans 
les  environs  de  Paris , où  les  ceps  sont  plantés  dans  des  fosses 
qui  ne  se  comblent  qu’au  bout  de  plusieurs  années. 

Les  environs  de  Paris  offrent  un  mode  de  labourer  la  vigne 
qui  mérite  d’être  cité.  Immédiatement  après  ledécbalassement, 
c’est-à-dire  en  novembre , on  pèle  avec  la  pioche  toute  la  su- 

Îerficie  de  la  vigne , même  on  déchausse  la  base  des  ceps,  dans 
’épaisseur  de  2 à 3,  pouces  , et  on  réunit  la  terre  'en  petits 
monticules  coniques  dans  l’intervalle  des  ceps.  Après  1a  taille, 
qui  n’a  lieu  qu’au  commencement  du  printemps,  on  donne  un 
labour  profond  , pendant  lequel  on  détruit  les  monticules. 
L’explication  des  bons  effets  de  cette  pratique  a été  donnée  au 
motLABovn. 

Dans  les  terrains  secs  et  exposés  au  midi , les  binages  d’été 
doivent  être  très-légers  , comme  l’indiquent  les  Géoponiques, 
parce  que , profonds , ils  favoriseraient  l’évaporation  du  peu 
d’humidité  qui  s’y  trouve.  C’est  pour  n’avoir  pas  fait  attention 
à ce  fait , que  tant  de  vignerons  ont  vu  leurs  vignes  se  faner  , 
se  dessécher  et  même  périr  sans  qu’aucune  autre  cause  ait 

Saru  les  amener  à cet  état.  J’ai  été  plusieurs  fois  dans  le  cas 
’être  témoin  de  ces  effets. 

La  vigne  est  très-disposée  à pousser  des  racines  rampantes 
et  à fleur  de  terre  : on  doit  d’abord  faire  tout  ce  qu’il  con- 
vient pour  diminuer  cette  disposition  , ensuite  détruire  çes 
racines  en  faisant  le  labour  d’hiver.  £n  effet , elles  sont 
exposées  à périr  pendant  les  sécheresses , et  nuisent  aux  pro- 
grès des  racines  profondes.  Quelque  fondés  que  soient  ces  in- 
coBvéniens , je  ne  puis  me  dispenser  de  faire  remarquer  que 
généralement  ce  sont  les  racines  superficielles  qui  concourent 
le  plus  puissamment  à la  vigueur  des  plantes  et  à l’abondance 
de  leurs  fruits.  V^oyez  Racine. 

Les  anciens  pensaient,  ainsi  qu’on  lu  voit  aussi  dans  les 
Géoponiques,  fallait  laisser  tes  racines  svpeificielles  aux 
vignes  plantées  dans  des  terrairis  humides , celles  qui  sont  plus 
basses  étant  inutiles.  Et  en  effet  il  est  constant  que  dans  ces 
sortes  de  terrains  les  racines  profondes  pourrissent  prompte- 
ment , parjce  qu’elles  ne  peuvent  pas  recevoir  l’influence  des 
rayons  du  soleil  et  sont'exposées  à être  imbibées  d’eau. 
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Dans  beaucoup  de  vignob^s , sur-tout  dans  ceux  qui  sont  le 
plus  au  nord , on  fiche  en  terre  à chaque  cep,  et  fort  près  de  lui, 
un  long  bâton  qu’on  appelle  échalas,  et  auquel  on  attache 
les  bourgeons  au  moyen  de  liens  de  paille,  de  jonc  ou  d’osier. 
Cette  pratique  est  regardée  dans  ces  vignobles  comme  indis- 
pensable , et  cependant  dans  le  voisinage  on  s’en  passe,  soit 
en  laissant  les  ceps  plus  hauts , soit  en  mettant  les  sarmens  en 
palissade  : le  vrai  est  qu’elle  a des  avantages  et  des  inconvc-  / 
niens  qui,  si  ces  derniers  ne  prédominent  pas,  sont  au  moins 
compensés,  Echalas. 

Les  avantages  des  échalas  sont  de  permettre 'd’exposer  les 
grappes  aux  bénignes  influences  des  rayons  du  soleil , et  de 
permettre  de  placer  un  beaucoup  plus  grand  nombre  de  ceps 
dans  le  même  espace  de  terrain. 

Leurs  inconvéniens  consistent  d’abord-  à augmenter  de 
beaucoup  la  dépense  de  la  culture,  soit  par  le  haut  prix  au- 
quel ils  se  vendent , soit  par  les  opérations  de  placement , de 
déplacement,  d’aiguisement,  etc.,  qu’ils  exigent;  ensuite  à 
redresser  les  bourgeons , qui  devraient  naturellement  être 
penchés,  et  par  là  favoriser  l’ascension  directe  de  la  sève;  ce 
qui  retarde  la  .maturité  du  fruit,  comme  j’en  ai  acquis  la 
preuve  cette  année.  Voyez  Courbure  ses  branches,  Espalier 
et  Buisson-Arbre. 

Dans  les  vignes  plantées  en  variétés  vigoureuses  ou  dans 
un  bon  fonds  , on  peut  éviter  de  donner  des  échalas  aux  ar- 
ceaux , en  fixant,  comme  je  l’ai  déjà  annoncé,  leur  extrémité 
en  terre , c’est-à-dire  en  les  disposant  à-peu-près  comme  les 
MARCOTTES.  Cette  manière  est  usitée  dans  les  vignobles  des 
environs  de  Paris  (à  Sèvres  ) sans  presque  d’inconvéniens , at- 
tendu qu’à  chaque  taille  on  coupe  la  totalité  de  ces  arceaux  et 
qu’on  les  remplace  par  des  sarmens  de  la  dernière  pousse. 

Pour  rendre  l’usage  des  échalas  véritablement  utile,  il  fiiu- 
dnait  les  planter  dans  l’int«rvalle  des  ceps,  et  y fixer  les  bour- 
geons , de  manière  qu’au  lieu  que  ceux  de  chaque  cep  soient 
réunis  en  faisceau,  ils  fussent  au  contraire  le  plus  écartés  po^ 
sible .;  mais  cooinse  alors  le  raisin  serait  plus  ou  moins  com- 
plètement à l’ombre,  il  deviendrait  nécessaire  de  le  relever 
vers  l’époque  de  sa  maturité , pour  Je  placer  comme  on  le 
fait  en  ce  moment  ; opération  coûteuse  , difficile , et  qui 

fourrait  avoir  une  influence  désavantageuse  sur  Je  produit  de 
\ ..écolte. 

C’est  dans  les  principes  de  celte  méthode,  usitée  dans  quel- 
ques endroits  très  - circonscrits  , qu’est  établie  dans  quel- 
ques autres,  par  exemple,  aux  environs  deNemours,  cette  pra- 
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tique  célébrée  > il  y a quelque  temps , par  un  agronome , sous  le 
nom  de  pavillons  , laquelle  consiste  à attacher  les  bourgeons 
d’un  cep  avec  ceux  des  ceps  voisins , de  manière  qu’ils  se  sou- 
tiennent réciproquement. 

L’énorme  quantité  de  bois  que  consomment  les  échalas , et 
la  rapidité  de  la  décroissance  des  forêts  en  France,  doivent 
faire  désirer  qu’on  puisse  s’en  passer.  La  culture  en  palissades 
basses , comme  celle  usitée  dans  le  Médoc , dans  la  Haute- 
Saône,  dans  quelques  cantons  du  Doubs,  comme  celle  pro- 

Sosée  par  plusieurs  savans  cultivateurs , et  en  dernier  lieu  par 
I.  Cherrier,  diminue  beaucoup  leur  consommation  et  la  main 
d’œuvre  ; ce  qui  est  beaucoup.  ^ 

L’époque  où  l’on  place  les  échalas  varie  selon  les  vigno- 
bles : le  plus  souvent , et  le  mieux , c’est  immédiatement  après 
le  binage  du  printemps,  avant  le  commencement  de  la  pousse’ 
des  bourgeons  ; quelquefois  c’est  après  le  second  binage,  c’est- 
à-dire  quand  les  bourgeons  ont  acquis  une  partie  de  leur  hau- 
teur. Il  faut  les  enfoncer  assez  pour  que  les  vents  ne  puissent 
pas  les  renverser , et  faire  attention  de  ne  pas  blesser  les  ra- 
cines , et  de  ne  pas  détacher  les  boutons  dans  l'action. 

Les  meilleurs  bois  pour  faire  des  écHALAs , sont  le  pin  et  le 
SAPIN,  le  BUIS,  le  CHÊNE,  le  CHATAIGNIER  refendu;  j’ai  in- 
diqué la  manière  de  les  aiguiser,  de  les  conserver , etc. , à l’ar- 
ticle qui  les  concerne , ainsi  je  n’en  entretiendrai  pas  ici  de 
nouveau  le  lecteur. 

On  appelle  Accoler  , l’opération  d^attacher  les  bourgeons 
aux  ÉCHALAS,  il  en  a été  longuement  parlé  à ce  mot. 

Chaque  bouton  de  la  vigne  contient  ordinairement  trois 
yeux,  que  la  sage  nature  a destinés  à se  suppléer  mutuellement 
en  cas  d’accident.  Lorsque  le  premier  se  développe  avec  beau- 
coup de  vigueur , les  auttes  avortent  ; dans  le  cas  contraire , 
le  second , même  quelquefois  le  troisième , poussent  également, 
mais  restent  beaucoup  plus  faibles.  > 

Dans  quelques  endroits,  on  nomme  agassin  ou  page  le  pre- 
mier bouton  qui  se  montre  sur  le  bourgeon  naissant,  bouton 
dont  il  ne  sort  jamais  de  grappe. 

D’un  autre  côté , il  sort  souvent  des  bords  des  plaies  résul- 
tant de  la  taille , même  du  vieux  bois , des  bourgeons  adventifs 
qui , ainsi  que  les  pousses  secondaires  des  vrais  boutons , sont 
le  plus  souvent  sans  grappes. 

Ce  sont  ces  divers  bourgeons  qui , plus  tard  , sont  l’objet 
de  l’opération  qu’on  appelle  I’Ébovrgeonnement.  Voyez  ce 
mot. 

En  général , bien  ébourgeonner  est  chose  difficile  ; cepen- 
dant par-tout  ce  sont  les  femmes  et  les  enfans  qui  en  sont  cnar- 
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gés  : aussi  combien  de  récoltes  qui  eussent  été  (ibondantes,  qui 
eussent  donné  de  bon  vin , sont  devenues  médiocres , et  ont 
produit  de  mauvais  vin,  parce  qu’on  a trop  ou  pas  assez  ébour- 
geonné  ! 

Un  ébourgeonnement  mal  fait  influe  même  sur  les  récoltes 
des  années  suivantes , même  sur  la  durée  des  ceps.  C’est  un 
fait  qui,  pour  être  peu  sensible , n’en  est  pas  moins  réel,  ainsi 
que  la  théorie  et  l’expérience  le  prouvent. 

Quoique  j’aie  développé,  au  mot  Ebouhgeonnement , les 
principes  de  cette  opération  dans  les  arbres  fruitiers,  je  dois 
ajouter  ici,  1°.  que  lorsqu’on  laisse  trop  de  bourgeons  stériles 
à la  vigne , ils  attirent  une  grande  quantité  de  sève  qui  aurait 
été  employée  à nourrir  les  fruits  , et  qui  par  conséquent 
leur  aurait  profité  ; 2®.  que  lorsqu’on  laisse  trop  de  bourgeons 
à fruits , ils  épuisent  le  cep  , et  que  non-seulement  la  récolte 
de  l’année  suivante  est  faible , mais  même  le  pied  s’en  ressent 
souvent  pendant  long- temps;  il  n’y  a cependant  que  les  vi- 
gnerons instruits  qui  se  déterminent  à ôter  des  bourgeons  qui 
offrent  des  grappes.  La  même  cause  fait  qu’on  doit  ménager 
même  les  bourgeons  stériles  dans  les  plants  faibles.  , 

On  doit  laisser  plus  de  feuilles  et  de  bourgeons  aux  vignes 
situées  sur  les  coteaux  secs  et  exposés  au  midi , et  moins  dans 
les  fonds  ombragés  et  humides,  parce  que  dans  le  premier  cas 
on  favorise  le  grossissement  des  raisins,  et  que  dans  le  second 
on  empêche  qu’ils  ne  deviennent  trop  aqueux. 

Les  vignerons  des  environs  de  Metz  n’arrêtent  pas  ceux  des 
bourgeons  de  la  vigne  qui  portent  du  fruit,  ni  ceux  qui  sont 
destinés  à recevoir  la  taille  de  l’hiver  suivant,  il  en  résulte  : 

1°.  que  la  sève  se  porte  en  haut  et  que  les  grains  des  raisins 
restent  petits  ; 2°.  que  l’extrémité  de  ces  bourgeons  se  re-  * 
courbe  et  empêche  le  soleil  d’accélérer  la  maturité  du  raisin  et  < 
d’améliorer  son  suc. 

Dans  le  canton  de  l’Augnerai , département  du  Rhône , 
on  n’ébourgeonne  et  on  ne  lie  pas  les  vignes , sous  prétexte 
que  le  sol  trop  léger  se  dessécherait  en  été.  On  opère  de 
même  dans  beaucoup  d’autres  cantons , sous  divers  motifs. 

La  floraison  de  la  vigne  est  une  opération  importante  pour 
le  produit  de  la  récolte , il  ne  faut  point  alors  la  tourmenter 
par  des  travaux  de  quelque  espèce  que  ce  soit.  C’est  du  temps 
qu’il  fait  pendant  sa  durée  que  dépend  la  fécondation  ou  la 
coulure. 

Je  ne  rappellerai  pas  ici  les  différentes  causes  de  la  couluxe  , 
parce  que  je  les  ai  développées  à l’article  qui  la  concerne  ; 
mais  j’observerai  qu’il  est  des  variétés  de  vignes  qui  y sont 
beaucoup  plus  sujettes  que  les  autres , soit  par  l’effet  de  leur 
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nature  , soit  parce  qu’elles  sont  plantées  dans  un  terrain  trop 
sec  ou  trop  humide , soit  parce  qu’elles  fleurissent  trop  tât 
ou  trop  tard.  11  est  des  variétés  dont  la  plupart  des  grains 
avortent  toujours , on  peut  même  regarder  les  corinthes  comme 
des  raisins  dont  les  grains  avortent  nécessairement^  puisqu’ils 
n’ont  jamais  de  pépins. 

Les  vignerons  ne  peuvent  pas  le  plus  souvent  influer  sur 
les  causes  de  la  coulure;  cependant  elle  a quelquefois  lieu  par 
suite  d’une  taille  trop  rigoureuse  , d’un  labour  fait  à contre- 
temps, d’une  fumure  trop  abondante,  etc. 

Je  ne  connais  que  le  vignoble  d’Arbois  où  l’on  pince  l’extré- 
mité des  grappes  avant  la  floraison,  dans  le  but  de  prévenir 
la  coulure  et  de  faire  grossir  les  grains. 

On  appelle  -vigne  de  tendre  fleur , dans  les  environs  de 
Metz,  celle  qui , étant  plantée  dans  un  sol  trop  fertile  ou  trop 
arrosé  , coule  presque  tous  les  ans , soit  par  un  excès  de  force 
végétative , soit  par  un  excès  d’hitmidité , circonstances  qui 
augmententla  longueur  etla  grosseur  des  bourgeons,  ainsi  que 
le  nombre  et  la  grandeur  des  F£uii.i.es.  Voyez  ce  dernier  mot. 

Lorsque  les  ceps  sont  trop  effeuillés , les  boutons  des  feuilles 
se  flétrissent  : on  dit  alors , dans  quelques  vignobles,  qu’ils 
boivent.  On  doit  regarder  cet  effet , relativement  à sa  cause , 
comme  une  sorte  de  coulure. 

11  est  une  opération  d’agriculture  qu’on  appelle  AHRiTtii, 
PINCER  , et  qui  consiste  à enlever  l’extrémité  d’un  bourgeon 
pour  arrêter  sa  pousse  en  longueur,  et  faire  grossir  sa  tige  et 
ses  fruits.  On  la  pratique  dans  presque  tous  les  vignobles  du 
nord  et  non  dans  ceux  du  midi.  Exécutée  à propos  et  modé- 
*rément,  elle  produit  l’effet  ci-dessus  ; exécutée  trop  tèt , ou 
immodérément,  non-seulement  elle  amène  des  résultats  cdh- 
traires , mais  elle  retarde  beaucoup  la  maturité  des  raisins , 
parce  qu’il  se  développe , sur-tout  s’il  pleut , de  nouveaux 
Dourgeons  qui  attirent  toute  la  sève.  C’est  par-tout,  lorsque 
les  grains  sont  presque  arrivés  à toute  leur  grosseur,  qu’il  con- 
vient de  Ig  faire.  11  faut  sur-tout  la  séparer  de  l’ébourgeonhe- 
ment , parce  que  cette  dernière  n’épuise  déjà  que  trop  les  ceps 
de  leur  sève.  Les  pieds  très-vigoureux  et  les  pieds  très-faibles 
doivent  être  également  ménagés  en  la  faisant , et  ce  par  des 
motifs  diamétralement  contraires.  Ce  n’est  jamais  comme  four- 
nissant des  feuilles  propres  à la  nourriture  des  vaches  et  des 
moutons  qu’on  doit  la  considérer  ; ce  n’est  jamais  à des  femmes 
Ot  à des  enfans  inattentifs  qu’il  convient  de  la  confier.  Les  dé- 
tails dans  lesquels  je  suis  entré  aux  articles  cités  plus  haut,  me 
dispensent  de  m’étendre  ici  plus  longuement. 
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Quant  à l’eulèvement  des  Trilles,  auquel  on  met  tant  d’im- 
portance dans  certains  lieux , il  est  prouvé  qu’il  ne  produit  ni 
oien  ni  mal  apparent. 

^ On  efTeuille  la  vigne  dans  beaucoup  de  lieux , et  ce  dans 
l’intention  de  faire  mûrir  plus  tôt  les  raisins , en  l’exposant  à 
l’action  des  rayons  du  soleil  ; mais  presque  toujours  on  produit 
un  effet  opposé,  comme  je  l’ai  observé  plus  haut,  et  de  plus, 
en  le  faisant  trop  tôt  ou  avec  trop  d’exagération,  on  altère  la 
saveur  de  leur  suc. 


J’ai  développé  les  principes  à cet  égard  au  mot  Effeuillage, 
mot  auquel  je  renvoie  le  lecteur}  mais  j’ajouterai  ici  une  con- 
sidération que  j’ai  négligé  de  faire  valoir  alors , c’est  que  les 
feuilles  garantissant  les  grappes  des  vents  froids , arrêtant  les 
vapeurs  chaudes  qui  s’élèvent  pendant  la  nuit  de  la  terre,  font 
plus  d’efSet  que  les  rayons  du  soleil , alors  faibles  , et  souvent 
voilés  par  les  nuages  et  les  brouillards.  v 

Je  A’approuve  donc  l’effeuillage  que  sous  un  seul  rappoit, 
la  coloration  du  raisin } mais  ce  rapport  n’est  de  valeur  que 
pour  les  raisins  de  table , sur-tout  les  chasselas. 

Si,  malgré  les  raisons  que  j’ai  fait  valoir,  on  veut  continuer 
d'effeuiller,  j’engage  à le  faire  modérément  à diverses  re- 
prises , en  cassant  et  non  en  arrachant  le  pétiole , et  le  plus 
tard  possible. 

Il  n’est  point  de  procédé  d’agriculture  plus  'absurde  et  plus 
contraire  aux  intérêts  présens  et  futurs  des  cultivateurs  que 
d’effeuiller  complètement  la  vigne  avant  la  récolte , pour  con- 
sacrer la  feuille  à la  nourriture  des  bestiaux , comme  on  le  fait 
dans  quelques  lieux. 

Dans  d’autres  endroits,  on  effeuille  après  la  récolte  ,ou,  ce 
qui  est  encore  pire , on  met  les  vaches  et  les  moutons  dans 
les  vignes  pour  en  manger  les  feuilles.  Ces  usages  sont  encore 
dans  le  cas  d’être  proscrits,  parce  qu’ils  nuisent  nécessairement 
aux  récoltes  futures,  et  amènent  plus  tôt  les  ceps  à la  caducité; 
cependant,  dans  le  besoin,  on  peut  y recourir ,^arce  que  de 
deux  maux  il  faut  choisir  la  moindre.  Voyez  Feuille  et 
Aovteh. 


Mais,  dira-t-ou,  n’y  a-t-il  donc  pas  moyen  ^e  tirer  po.rti 
des  feuilles  de  la  vigne  pour  la  nourriture  des  bestiaux  ? Il  y 
a moyen,  répOndrai-je } mais  alors  il  faut  ou  n’en  enlever 
qu’une  petite  portion , comme  on  le  fait  dans  les  monts  d’Or 
près  Lyon,  ou^la  cultiver  pour  cet  objet  seulement.  Imitez 
M.  de  rère  ril  plante  des  vignes , dans  ses  domaines  du  dépar- 
tement de  Lot-et-Garonne,  au  pied  des  arbres  isolés,  uni- 
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quement  dans  l’intention  d’en  récolter  la  feuille  pour  la  nour- 
riture de  ses  bestiaux,  et  il  trouve  un  grand  bénéfice  à le 
faire.  Le  projet  de  plantation  d’un  verger  avec  des  vignes  ar- 
hustives f c’est  le  nom  qu’il  leur  donne,  parait  devoir  être 
d’une  exécution  facile  dans  les  départemens  méridionaux  , et 
d’une  réussite  certaine.  Voyez  son  Manuel  d’agriculture  pra- 
tique, ouvrage  qu’il  est  à regretter  de  ne  pas  voir  entre  les 
mains  de  tous  les  agriculteurs. 

M.  de  Père  rapporte  de  plus , dans  le  même  ouvrage,  que  les 
cultivateurs  des  environs  de  Vérone  empilent  les  feuilles  et 
les  raisins  des  vignes  sauvages  dans  des  fosses , où  ils  se  con- 
servent jusqu’au  printemps.  C’est  aussi  ce  que  font  les  vigne- 
rons des  monts  d’Or  précités,  ainsi  que  j’ai  pu  le  voir  de  mes 
propres  yeux. 

Dans  les  pays  plus  froids,  des  vignes  qui  entreraient  en 
grande  quantité  dans  la  composition  d’une  haie  semblable  à 
celle  dont  j’ai  donné  l’indication  à cet  article  , en  fourniraient 
immensément , qu’on  pourrait  employer  en  vert  ou  en  sec. 

La  vigne , jouissant  de  la  faculté  d’aller  chercher  les  sucs 
qui  lui  sont  nécessaires  à une  grande  distance , peut  subsister 
dans  le  même  local  un  nombre  d’années  indéterminé  , pour 
peu  qu’il  soit  fertile  ; mais  tout  convie  à la  planter  dans  les 

{dus  mauvais  sols , qu’elle  épuise  promptement  des  sucs  qui 
ui  sont  propres.  Elle  doit  donc  se  trouver  fréquemment  avoir 
besoin  d’engrais  pour  soutenir  l’abondance  de  ses  produits  ; 
cependant  un  motif  puissant  s’oppose  à ce  qu’on  lui  en  four- 
nisse. Ils  nuisent  à la  qualité  du  vin , et  même  lui  donnent 
un  mauvais  goût. 

D’un  autre  côté , le  sol  des  vignes  s’épuise  , et  le  nombre  , 
ainsi  que  la  grosseur  des  raisins,  diminue  enfin  ; ce  qui  amène 
nécessairement  uneamélioration  dans  la  qualité  du  vin , comme 
j’en  ai  acquis  la  preuve  dans  de  vieilles  vignes  négligées  de  la 
côte  de  Reims,  delà  Bourgogne  et  d’ailleurs. 

De  tout  temps  les  amis  du  bon  vin  se  sont  élevés  contre 
les  engrais  animaux , les  seuls  essentiellement  nuisibles.  C’est 
à l’abus  de  l’emploi  des  boues  de  Paris  que  les  vignobles 
des  environs  de  cette  ville  doivent  en  partie  la  si  mau- 
vaise qualité  de  leurs  vins.  Oserai-je  avouer  que  des  pro- 
priétaires , dans  les  meilleurs  vignobles  de  la  France , dans 
la  Bourgogne  même , ne  craignent  point , par  l’appât  de  la 
vente  de  quelques  pièces  de  vin  de  plus,  de  nuire  à leur 
vignoble  , de  nuire  à la  France  entière  en  engraissant  leurs 
vignes  avec  exagération  au  moyen  de  fumiers  à moitié  con- 
sommés? Sans  doute  un  peu  de  fumier  ne  nuit  pas  sensU 
blement  au  vin  ; mais  un  peu  de  fumier  ne  produit  pas  assex 
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d’effet,  et  on  en  augmente  la  quantité  : de  sorte  qu’une  fois 
qu’on  a franchi  le  premier  pas , qu’on  a bravé  l’opinion , qui 
repousse,  dans  tous  les  bons  vignobles,  l’emploi  des  engrais  , 
on  ne  craint  plus  de  l’exagérer,  et  on  ne  s’arrête  que  là  où  il 
n’y  a pas  possibilité  de  faire  autrement. 

Ici  je  voudrais  pouvoir  développer  les  motifs  qui , hors  les 
environs  des  grandes  villes,  doivent  engager  les  propriétaires 
de  vigne  à toujours  préférer  la  qualité  à la  quantité  pour  leur 
intérêt  même  ; mais  cette  discussion  sort  du  plan  que  je  me 
suis  fait , et  me  mènerait  trop  loin.  ' 

N’y  a-t-il  pas  moyen  de  rendre  à la  terre  une  partie  des 
principes  qu’une  longue  végétation  de  la  vigne  lui  a fait 
perdre,  demandera-t-on  ? Oui,  il  y en  a;  mais  les  uns  sont 
coûteux , et  les  autres  sont  méconnus. 

Les  curures  des  fossés,  des  rivières,  des  étangs,  les  boues 
des  routes , des  cours , etc. , en  sont  un.  Voyez  Curure  et 
Boue. 

Le  transport  de  nouvelles  terres  prises  dans  les  champs 
cultivés  en  céréales  ou  lïans  les  prairies , ou  dans  les  bois , en 
est  un  autre. 

La  fabrication  d’un  compdst  avec  la  terre  de  la  vigne  et  des 
feuilles  d’arbres , des  herbes  sèches , des  pelures  de  gazon,  etc., 
en  est  un  troisième.  Voyez  Gjmpost. 

L’enfouissement  bisannuel  ou  triennal  de  plantes  semées 
exprès,  en  est  un  quatrième.  Voyez  RicoETE  enterrée  four 

ENGRAIS. 

Je  m’arrête  à ce  dernier  comme  le  plus  économique  et  le 
moins  connu. 

11  est  beaucoup  de  plantes  annuelles  qu’on  pourrait  semer 
dans  les  vignes  immédiatement  aprèÿ  la  vendange,  et  qui  au.- 
raient  assez  de  temps , dans  le  climat  de  Paris , et  à plus  forte 
raison  dans  celui  de  Lyon,  dans  celui  de  Montpellier,  pour  par- 
venir à presque  toute  leur  croissance , et  pouvoir  être  enfouies 
par  le  premier  labour  d’hiver.  Le  sarrasin  est  dans  ce  cas.  Pour- 
quoi donc  n’en  sème -t -on  nulle  part  dans  cette  intention? 
Certainement,  je  le  sais,  l’engrais  du  sarrasin  est  peu  durable; 
mais  enfin  il  produit  un  effet , et  cet  effet  peut  être  répété  tous 
les  deux  ou  trois  ans , comme  je  l’ai  dit  plus  haut.  Il  ne  lui 
faut  qu’un  léger  ratissage  pour  qu’il  réussisse  sur  une  terre  qui 
a eu  deux  binages  d’été , et  son  enfouissage  ne  cause  aucune 
dépense  extraordinaire  ; il  exige  au  plus  de  rapprocher  l’époque 
du  labour  d’hiver , car  il  serait  bon  de  l’exécuter  avant  les  ge- 
lées , qui  agissent  si  fort  sur  le  sarrasin. 

On  voit  dans  Columelle,  vol.  a,  chap.  >0,  que  les  anciens 
semaient  du  lupin  dans  leurs  vignes  pour  les  engraisser.  Pour- 
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quoi  n'en  ferions-nous  pas  de  m*ême  ? 11  est  d’ailleurs  tant 
d’autres  plantes  annuelles  qui  peuvent  pousser  après  la  ven- 
dange, que  c’est  par-tout  paresse  ou  ignorance  si  on  ne  les 
emploie  pas. 

Les  cultivateurs  du  canton  de  Yaugneras , département  du 
Rhône , fument  leurs  vignes  en  y semant  des  vesces  d’hiver  en 
octobre,  vesces  qu’on  plâtre  au  printemps,  qu’on  enterre  vers 
le  milieu  de  mai.  On  ne  peut  trop  employer  cette  excellente 
méthode  , qui  a pour  elle  la  théorie  et  la  pratique. 

Une  des  plantes  qu’il  conviendrait  le  mieux  de  cultiver  dans 
les  vignes,  pour  l’enterrer  comme  engrais,  est  la  fève  de  ma- 
rais. Tous  les  ans  , il  faudrait  donc  en  garnir  les  places  vides  , 
pour  enfouir , après  avoir  récolté  les  premières  fèves , les 
tiges  au  pied  des  ceps  les  plus  faibles  à la  suite  du  labour  de 
juin. 

Dans  plusieurs  vignobles , on  enterre  de  la  bruyère , des  fa- 
gots de  proussailles,  les  produits  des  élagages,  etc.,  au  pied' des 
ceps  pendant  l’été,  pour  améliorer  le  sol,  et  on  obtient  ce  ré- 
sultat pour  plusieurs  années  consécutives. 

Je  termine  l’article  des  engrais  par  la  citation  d’un  passage 
d’Olivier  de  Serres  dans  le  cas  d*étre  connu  des  lecteurs. 

a La  troisième  et  dernière  oeuvre  de  la  vigne  se  donne  après 
les  vendanges,  très-requise  pour  l’avancement  dë  la  vigne  et 
l’augmentation  de  son  rapport.  La  saison  lui  donne  le  nom 
A’ hivernage^  bien  qu’elle  s’emploie  commodément  en  automne. 
Si  on  ne  veut  attendre  la  chute  des  feuilles,  on  pourra,  dès  que 
les  raisins  seront  enlevés,  mettre  les  manoeuvres  à la  vigne,  de- 
vant lesquels  marchent  des  femmes  e(  des  enfans,  qui  arrache- 
ront les  feuilles  des  ceps , qui  pour  fumer  seront  mêlées  avec  la 
terre.  On  pourra  aussi  retarder  jusqu’à  ce  que  les  feuilles  soient 
tombées  d’elles-mêmes , mais  sèches  ne  servent  pas  tant  au 
fonds  que  vertes.  » 

J’observe  que  quoique  la  soustraction,  des  feuilles  avant  les 
froids  nuise  toujours  aux  arbres,  le  mal  est  moins  grand  pour 
la  vigne,  dont  on  a souvent  intérêt  d’affaiblir  la  végétation  pour 
lui  faire  porter  plus  de  grappes.  Voyez  Feville. 

J’invite  les  propriétaires  de  vignes  épuisées  de  méditer  cet 
objet  et  de  faire  des  expériences. 

Si,  malgré  les  incOBvéniehs  des  engrais  animaux,  et  même 
des  fumiers,  on  veut  en  faire  usage,  il  faut  les  laisser  se  dé- 
composer complètement  à l’air , o’est-à-dire  ne  les  employer 
qu’au  bout  de  deux  à trois  ans  lorsqu’ils  auront  perdu  toute 
odeur,  et  encore  les  ménager.- 

Il  est  cependant  des  engrais  animaux  qui  paraissent  pro- 
duire un  grand  effet  sur  les  vignes  sans  nuire  à la  qualité  du 
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'vin;  mais  ils  sont  rares.  Ce  sont  les  Poils,  les  Ongles,  les 
Cornes  des  animaux  ( voyez  ces  mots  ) ; ils  jouissent  do  l’avan- 
tage de  ne  se  décomposer  que  pendant  les  chaleurs  humides, 
c’est-à-dire  dans  les  circonstances  où  ils  peuvent  le  mieux  rem- 
plir leur  but. 

L’automne  est  l’époque  la  plus  favorable  pour  le.transport 
du  fumier  dans  les  vignes,  parce  que  c’est  celle  où  les  vigne- 
rons son^le  moins  occupés,  et  parce  qu’ayant  le  temps  de  ÿe 
consommer  pendant  l’hiver,  il  est  moins  dans  le  cas  de  com- 
muniquer son  odeur  aux  raisins.  ^ 

Dans  beaucoup  de  vignobles,  on  ne  met  du  fumier  que  sur 
les  provins  ; ce  qui  diminue  l’effet  nuisible  de  ce  fumier  sur 
le  vin. 

Il  vaut  mieux  mettre  plus  souvent  que  trop  abondamment 
des  engrais  dans  une  vigne. 

Dans  le  département  de  l’Aveyron,  on  fume  les  vignes  tantôt 
avec  du  crottin  de  mouton , tantôt  avec  des  broussailles  enter- 
rées , quelquefois  avec  les  unes  et  les  autres  en  même  temps. 
Cette  pratique  est  extrêmement  b^nne  à imiter. 

Ce  n’est  point  en  l’empilantau  pied  de  ctaque  cep  , comme 
on  le  fait  si  souvent,  que  le  fumier  doit  être  mis  dans  les  vi- 
gnes, mais  en  l’étendant  le  plus  également  possible,  afin  qu’il 
puisse  profiter  aux  plus  petites  fibrilles  des  racines,  qui  tou- 
jours sont  loin  de  la  souche. 

La  prudence  engage  à ne  fumer  qu’une  partie  de  la  vigne  , 
et  de  fumer  plutôt  souvent  que  trop  abondamment. 

Les  vignes  du  pays  d’Aunis  et  autres  voisines,  qui  se  fuitaeat 
avec  des  varecs,  produisent  des  raisins  qui  non-seulement  en 
prennent  l’odeur,  mais  qui  donnent  de  la  soude  par  leur  inci- 
nération. ( Voyez  Vahec  et  Soude.)  Les  vins  de  ces  vignes 
s’emploient  principalement  pour  faire  de  l’eau-de-viq. 

J’ai  parlé  autre  part  de  la  remonte  à dos  d’hommes  ou  de 
chevaux  des  terres  entraînées  par  les  pluies , remonte  qui  pro- 
duit souvent  les  effets  d’un  engrais. 

Dans  le  Beaujolais,  dans  le  Barrois , etc.,  les  vignerons  creu- 
sent des  fossés  transversaux  d’autant  plus  rapprochés  que  le 
terrain  est  plus  en  pente,  et  remontent,  tous  les  ans  ou  tous  les 
deux  ans , les  terres  qui  s’y  sont  accumulées  ^ ce  qui  leur  cause 
peu  de  travail,  à raison  de  la  moindre  distance.  Il  serait  à dé- 
sires que  cette  pratique  fût  pins  générale. 

J’aimerais  sur-tout  que  toutes  les  vignes  en  pente  fussent 
divisées  par  des  terrasses  d’autant  plus  rapprochées  que  la  pente 
est  plus  rapide,  terrasses  non  pas  constituées  par  des  murs, 
comme  dans  la  vallée  du  Gardon  et  autres  lieux , mais  par  des 
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haies  basses  qui  ariêteut  les  terres' amenées  par  les  pluies  or- 
dinaires, et  qui  ne  peuvent  être  entraînées  par  les  eaujt  des 
orages,  Terrasse  et  Haie. 

11  n’y  a pas  de  doute  pour  moi  que  la  somme  des  produits 
territoriaux  de  la  France  serait  Considérablement  accrue  par 
l’adoption  de  cette  méthode , si  propre  à empêcher  le  dénu- 
dement  des  coteaux  cultivés  en  vigne. 

' La  marne , et  sur-tout  la  chaux , sont  souvent  un  excellent 
amendement  pour  les  vignes , mais  souvent  aussi  elles  n’y  font 
que  du  mal , en  rendant  trop  promptement  soluble  la  petite 
portion  de  terreau  que  contientle  sol.  C’est  donc  avec  beaucoup 
de  ménagement  qu’il  faut  en  mettre  dans  les  terrains  maigres 
et  exposés  à tous  les  feux  du  midi , ainsi  que  dans  ceux  qui 
sont  de  nature  calcaire.  Voyez  Chaux  , Cendre  et  Marne. 

J’en  dirai  autant  des  amendemens  minéraux , tels  que  les 
Cendres  de  tourbe  ptriteuse,  les  eignites  et  I’Ampelite. 
Voyez  ces  mots. 

Il  n’est  pas  probable  que  le  plâtre  en  poudre,  semé  sur  les 
feuilles  de  la  vigne,  soit  un  bon  amendement,  puisqu’en  exa- 
gérant le  développement  de  ces  feuilles,  il  retarderait  proba- 
blement la  maturité  dir  raisin.  Au  reste,  je  ne  connais  pas  d’ex- 
périence sur  cet  objet. 

11  est  beaucoup  de  localités  où  les  vins  ont  un  goût  parti-' 
culier , généralement  peu  agréable , et  qu’on  qualifie  de  goût 
de  terroir.  Par-tout  on  est  en  effet  convaincu  que  c’est  la  na- 
ture du  sol  qui  le  donne.  Je  n’ai  paj  à faire  valoir  des  faits  pro- 
pres à prouver  le  contraire  ; mais  j’ai  tout  lieu  de  croire  que  la 
variété  influe  bien  plus  souvent  dans  ce  cas  que  la  terre.  Je 
connais  des  raisins  qui  ont  une  saveur  propre  si  prononcée , 
qu’il  est  imjx)ssible  qu’ils  n’en  donnent  pas  une  au  vin  qui  en 
est  composé. 

Ce  qui  a probablement  appuyé  cette  opinion , c’est  que  des 
vins  qui  n’avaient  point  de  mauvais  goût  en  ont  pris  un  lors- 
qu’on a fumé  trop  fortement. les  vignes  qui  les  produisaient, 
qu’on  y a mis  des  Doues  de  ville , des  gadoues , etc.  J’ai  par  de- 
vers moi  une  observation  qui  porte  à croire  que  ce  n’est  pas 
en  passant  dans  la  sève  que  ce  mauvais  goût  s’est  produit,  mais 
en  se  fixant  sur  les  fruits  par  suite  d’une  simple  émanation. 
Une  treille  plantée  dans  un  jardin  , à l’angle  d’un  bâtiment , 
portait  la  moitié  de  ses  sarmens  dans  une  cour } on  établi];  le 
tas  de  fumier  sous  cette  dernière  partie , et  ses  raisins  devin- 
rent mauvais , lorsque  les  autres  restèrent  les  mêmes  : c’était 
du  chasselas. 

On  peut  rajeunir  une  vieille  vigne  en  la  coupant  entre  deux 
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terres , et  en  supprimant,  avant  la  fin  de  la  première  sève  , la 
plupart  des  bourgeons  qu’elle  a poussés.  En  général,  à moins 
qu’il  soit  nécessaire  de  faire  des  provins  pour  regarnir  le 
terrain,  on  ne  doit  en  laisser  qu’un,  et  ce  doit  être  le  plus  fort. 
On  taille  ensuite  l’hiver  suivant  à un  ou  deux  yeux  , comme 
dans  une  vigne  faite.  Quelquefois  il  faut  plusieurs  années  de 
soins  pour  arrêter  la  sortie  des  nouveaux  bourgeons  de  terre. 

Cette  manière  de  renouveler  la  vigueur  des  ceps  est  fondée 
sur  ce  que  la  vigueur  des  arbres  est  d’autant  plus  grande,  que 
la  sève  est  moins  déviée  dans  son  cours  par  des  coudes,  qu’il 
y a beaucoup  de  ces  coudes  dans  un  cep  annuellement  taillé  , 
et  qu’il  n’y  en  a point  dans  un  sarment  qui  sort  directement 
des  racines.  Je  ne  la  trouve  indiquée  que  dans  un  petit  nombre 
de  localités.  Il  est  fâcheux  qu’elle  ne  soit  pas  plus  générale- 
ment connue. 

D’après  le  principe  des  assolemens , un  terrain  qui  a porté 
de  la  vigne  pendant  un  siècle  ne  devrait  plus  en  recevoir  avant 
le  même  espace  de  temps;  mais  comme  souvent  ce  terrain  est 
impropre  à toute  autre  culture  , hors  celle  des  bois,  et  qu’on 
ne  veut  pas  laisser  perdre  les  avantages  de  la  réputation  acquise, 

fiar  ces  terrains , de  fournir  de  bon  vin , on  se  contente  de  les 
aisser  reposer  pendant  quelques  années , en  y cultivant  des 
céréales  , des  prairies  artificiellès  ou  des  légumes.  Une  bonne 
pratique  dans  ce  cas  serait  de  fumer  fortement  avant  ces  cul- 
tures , ensuite  de  faire  un  défoncement  plus  profond  que  l’an- 
cien , avant  d’y  remettre  de  la  vigne , et  de  fumer  encore  for- 
tement. Les  fumiers,  en  général  si  contraires  à la  vigne  , ré- 
pandus ainsi  d’avance,  ne  se  font  plus  remarquer  que  par  leurs 
Dons  résultats. 

Parmi  les  plantes  qu’on  peut  mettre  dans  les  terres  dont  on 
a arraché  la  vigne , le  Sainfoin  (voyez  ce  mot)  tient  le  premier 
rang , i°.  parce  que  celles  qui  sont  sèches  et  chaudes  lui  con- 
viennent très-bien;  2°.  parce  qu’il  les  retient  dans  les  pluies 
d’orage;  3“.  parce  qu’il  peut  durer  dix  ans  et  plus;  4°-  parce 
que  c’est  un  fourrage  d’excellente  nature.  Il  est,  en  conséquence, 
très-fréquemment  employé  sous  ce  rapport  dans  les  pays  de  vi- 
gnobles dont  la  roche  est  calcaire. 

Les  effets  des  pluies  continues  sur  les  vignes  et  sur  les  pro- 
duits de  la  vendange  varient  selon  la  saison  où  elles  ont  Ëeu  : 
1».  en  hiver,  elles  s’opposent  aux  labours,  à la  taille  et  autres 
opérations,  du  moins  dans  certaines  localités  dont  la  terre  est 
marneuse  et  susceptible  de  se  délayer  par  l’eau  ; 2°.  au  prin- 
temps, lors  de  la  pousse,  elles  déterminent  un  développement 
extraordinaire  des  bourgeons  et  des  feuilles,  développement 
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qui  n'a  lieu  qu’aux  dépens  des  fruits,  dont  les  grappes  sont  plus 
rares  et  moins  garnies;  5°.  lorsque  les  grappes  sont  en  fleur, 
elles  amènent  la  Coulure  (voyez  ce  mot),  sur-tout  si  elles 
sont  en  même  temps  froides  ; 4 • pendant  que  les  grains  sont  à 
moitié  de  leur  grosseur,  elles  les  empêchent  de  s’accroître,  par 
la  raison  que  la  sève  très  - aqueuse  est  moins  nourrissante  ; 
5°.  quand» les  grains  sont  encore  plus  avancés,  elles  s’opposent 
à ce  qu’ils  prennent  la  saveur  sucrée  qui  leur  est  propre,  et 
qu’ils  mûrissent  à Tépoque  ordinaire  ; 6°.  après  la  maturité, 
elles  retardent  les  vendanges  et  les  font  pourrir.  Ce  retard  des 
vendanges  est  d’autant  plus  considérable,  que  ces  pluies  ont  été 
en  tout  temps  plus  froides  et  déplus  longue  durée. 

Dans  aucun  cas , une  année  pluvieuse  n’est  avantageuse  à le 
vigne  et  à ses  produits.  Voyez  Pluie. 

11  n’est  pas  de  moyens  économiquement  praticables  pour 
mettre  obstacle  aux  tristes  qffets  des  pluies  continues  sur  les 
vignes  et  sur  leurs  fruits.  VoyezYiit. 

Lorsque  la  vigne  est  sur  une  pente  rapide,  les  pluies,  prin- 
cipalement celles  qu’on  appelle  pluie  d’orage,  entraînent  les 
terres  dans  les  vallées , déchaussent  les  ceps  et  rendent  souvent 
une  localité  incultivable  pour  l’avenir  , à moins  de  frais  qui 
ne  sont  pas  toujours  proportionnés  à ses  produits.  Voyez 
Orage. 

Laisser  à.  la  nature  le  soin  de  faire  mûrir  le  raisin,  est  ce 
qui  est  le  mieux,  car  toute  maturité  anticipée  n’a  lieu  qu’au 
détriment  de  la  partie  sucrée  : ainsi , je  repousse  I’Effeuil- 
^age  , I’Incision  annulaire,  la  Torsion  des  Bovrceons, 
Voyez  ces  mots  et  celui  MATURiri. 

Cependant  je  dois  dire  que  Pline  cite,  comme  avantageux 
à la  qualité  des  vins  le  procédé  de  tordre  les  grappes  quel- 
ques jours  avant  la  vendange  ; ce  qui , en  effet , accélère  et 
augmente  sa  maturité,  et  doit,  par  conséquent,  avenr  l’effet 
indiqué  sans  beaucoup  nuire  , à raison  de  l’époque  de  l’opéra- 
tion , à la  qualité  du  vin.  Plusieurs  cantons,  de  la  Grèce  sui- 
vant encore  cette  pratique;  mais  je  ne  sache  pas  qu’elle  soit 
connue  dans  les  vignobles  de  France.  LUe  a contre  elle  la  dé- 
pense de  son  exécution , dépense  telle  qu’on  ne  peut  s’y  livrer 
que  dans  les  pays  où  la  main  d^œuvre  est  à bas  prix. 

Dans  les  pays  chauds,  les  raisiné  seraient  grillés  s’ils  étaient 
placée  près  de  terre,  tandis  que  cette  disposition  favorise  lenr 
maturité  en  Champagne , en  Bourgogne,  etq. 

Le  raisin  des  vignes  des  environs  de  Bonn  qui  sont  plantées 
sur  le  basalte  , raûrk  plus  tût  et  plus  complètement  que  celui 
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planté  sur  les  collines  calcaires  voisines , et  fournit  par  con- 
séquent de  meilleur  vin  : aussi  les  premières  de  ces  vignes  se 
louent-elles  plus  cher  que  les  secondes. 

Lorsque  le  temps  se  refroidit  dans  les  premiers  jours  d’oc- 
tobre , il  arrive  trop  souvent , dans  le  climat  de  Paris , que  le 
raisin  cesse  de  mûrir  et  que  les  grains  se  pourrissent  successi- 
vement. Le  vin  qu’on  fait  avec  de  tels  raisins  est  sans  force  et 
de  très-peu  de  durée. 

Les  brouillards  sont  beaucoup  moins  nuisibles  aux  vignes  , 
du  moins  d’une  manière  directe,  qu’on  ne  le  croit  communément 
dans  certains  cantons.  Leurs  résultats  sont  de  les  rendre  plus 
sensibles  à la  gelée,  tant  au  printemps  qu’à  l’automne,  de 
concourir  à la  coulure  dans  la  première  de  ces  saisons  , et  de 
retarder  la  maturité  du  raisin  dans  la  seconde.  Tous  ces  effeta 
sont  produits  par  le  froid , sans  lequel  ces  brouillards  n’exis- 
teraient pas.  ( Voyez  Froid  et  Brouillard.  ) La  rouille  , la 
brûlure,  la  multiplication  des  insectes , etc. , ne  sont  point  de 
leur  fait. 

Si  une  humidité  surabondante  est  nuisible  aux  vignes,  une 
sécheresse  exagérée  ne  l’est  pas  moins.  Dans  ses  premiers  de- 
grés., elle  empêche  les  feuilles  et  les  fruits  de  se  dévelopger; 
dans  ses  derniers,  elle  fait  dessécher  les  premières  et  rider  les 
derniers,  ce  qui  fait  perdre  tout  espoir  de  récolte,  et  produit, 
sur  les  années  suivantes , des  effets  analogues  à ceux  des  gelées 
d’automne.  Quand  cet  excès  de  sécheresse  arrive  à l’époque  qui 
précède  celle  de  la  maturité  des  raisins , ces  raisins  se  colo- 
rent plus  tôt,  grossissent  moins,  ont  la  peau  plus  épaisse,  le 
sue  moins  sucré , et  donnent  un  vin  moins  abondant  et  de  plus 
mauvaise  qualité.  Ces  effets  se  font  plus  ou  moins  sentir,  selon 
le  climat,  le  sol,  l’exposition,  etc.  Planter  épais , abriter  des 
rayons  du  soleil  par  des  arbres,  des  haies,  etc.,  sont  des 
moyens  de  diminuer  ces  inconvéniens  ; mais  ils  sont  re- 
poussée, parce  qu’une  chaleur  ou  une  sécheresse  modérée 
sont  ce  qui  convient  le  mieux  à la  bonne  qualité  des  produits  de 
la  vigne. 

Dans  les  départemens  septentrionaux , les  vignes  sont  plus 
sensibles  aux  effets  de  la  sécheresse  que  dans  ceux  du  midi , 
parce  qu’eUes  y ont  des  racines  plus  faibles , et  qu’elles  y sont 
moins  accoutumées. 

Les  feuilles  des  vignes  exposées  à une  trop  forte  séche- 
resse prennent  une  teinte  jaune  et  ne  remplissent  plus  com- 
plètement leurs  fonctions.  11  est  impossible  de  prévenir  cet 
état  autrement  que  par  des  Arrosbmrns.  Voyez  ce  mot  et 
ceiUK  Jaunissr  , IcrèRE  et  Ortiagx. 
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Les  vigaes  plantées  dans  les  terrains  marécageux  offrent 
souvent  le  même  phénomène , et  ce  par  la  même  cause  j l’af- 
faiblissement de  leur  organisation  , ces  sortes  de  terrains  étant 
entièrement  contraires  à leur  nature,  alors  c’est  par  le  dessè- 
chement de  ces  terrains  qu’on  le  fait  disparaître. 

Deux  sortes  de  Brûlures  (voyez  ce  mot)  frappent  souvent 
les  feuilles  des  vignes  , j’en  al  parlé  Ibnguement  à ce  mot. 

Dans  la  première , qu’on  appelle  rougeau  aux  environs  de 
Paris , ses  feuilles  rougissent  subitement  et  tombent  deux  jours 
après  ; ce  qui  s’oppose  à l’accroissement  ultérieur  des  grains  , 
qui  se  rident  et  se  dessèchent.  C’est  pendant  l’éüê  , après  un 
brnuiliard  et  par  les  vents  du  sud  , que  le  rougeau  se  développe 
le  plus  fréquemment.  Voyez  Coup  de  soleil. 

Dans  le  second,  connu  sous  le  nom  de  quille  dans  les  mêmes 
lieux , il  n’y  a que  quelques  places  plus  ou  moins  larges , plus 
ou  moins  nombreuses  de  la  feuille,  qui  se  désorganisent , et  le 
mal  est  rarement  grave.  Voyez  Gelée. 

Lorsque  cette  dernière  sorte  de  brûlure  agit  aussi  sur  les  rai- 
sins , on  dit  qu’ils  sont  Brimés  ou  Taconnés.  Voyez  ces  mots. 

Les  moyens  indiqués  pour  empêcher  ces  effets , même  la  fu- 
méq,  ne  sont  pas  toujours  praticables  en  grand  , à raison  de 
la  dépense.  11  est  quelques  cantons  où  on  s’en  garantit  jus- 
qu’à un  certain  point , en  plantant  toutes  les  vignes  en  rangées 
dirigées  du  levant  au  couchant.  On  sent  en  effet  que  le  soleil 
levant , enfilant  ces  rangées , ne  frappe  directement  que  sur 
les  ceps  qui  les  commencent , et  que  la  rosée  a le  temps  de  s’é- 
vaporer avant  qu’il'se  soit  assez  tourné  du  côté  du  midi , où 
assez  élevé  pour  que  ses  rayons  soient  à craindre  pour  les  autres. 
Je  dois  donc  recommander  aux  propriétaires  qui  feront  planter 
des  vignes  au  levant,  de  faire  autant  que  possible  attention 
à cette  considération  , qui  ne  peut  paraître  futile  qu’à  ceux  qui 
n’ont  pas  été  à portée  d’apprécier  les  pertes  que  font  annuelle- 
ment certains  vignobles , par  suite  delà  brûlure  des  feuilles  ou 
des  grains. 

Quelquefois  les  bougeons  de  la  vigne  poussent  très-tard, 
on  dit  alors  qu’ils  sont  ëchampelés.  Vo^ez  ce  mot. 

Souvent  un  bourgeon  do  vigne  se  durcit  en  partie  contre  na- 
ture , et  ses  fruits  ne  mûrissent  pas.  On  a donné  le  nom  de 
Gerçure  (voyez  ce  mot)  à cette  maladie,  que  je  suppose  être 
uiie  sorte  de  orûlure , et  qui  est  assez  rare  pour  que  je  ne  l'aie 
pas  pu  voir. 

La  Cuscute  a un  seul  style  , connue  vulgairement  sous  les 
noms  de  rache,  rasche  et  roche,  nuit  souvent  à la  vigne 
dans  les  environs  de  Nîmes, 
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On  doit  supposer  que  la  plupart  des  maladies  qui  attaquent 
les  autres  arbres  sont  dans  le  cas  d’attaquer  la  vigne.  Des  Chan- 
cres se  voient  souvent  sur  les  ceps.  Leurs  bourgeons  offrent  , 

quelquefois  les  inconvéniens  de  la  Pléthore  , qu’on  appelle 
carniareàajis  lesenvirons  de  Paris,  et  que  les  boutures  ou  cros- 
settes  propagent;  d’autres  fois  leur  accroissement  devient  ex- 
cessif , c’est  ce  qu’on  nomme  nielle  ou  geule  dans  quelques 
lieux.  La  goapillure  ou  goupillonnure  est  un  état  de  fai- 
blesse provenant  de  la  mauvaise  nature  de  la  couche  inférieure 
du  sol.  Les  raisins  sont  sujets  à la  Pourriturb.  Voyez  ces 
mots  et  ceux  Pleur,  Miélat,  Stérilité,  Galle. 

Les  ceps  amulés  sont  ceux  à la  base  desquels  il  s’est  formé 
une  ExosToss,  qui  les  affaiblit  d’abord  au  point  d’empêclier 
toute  production  de  fruit,  et  qui  finit  par  les  faire  mourir.  Cetfa 
maladie  est  très-fréquente  dans  le  yignoble  de  Verdun , où  jé 
l’ai  observée  ; mais  je  n’ai  pu  découvrir  sa  cause.  Peut  - être 
cette  cause  est-elle  un  puceron , voisin  de  celui  qui  fait  périr  . 
tant  de  pommiers  à cidre  en  Angleterre  et  dans  l’ouest  de  la 
France.  ( Voyez  Puceron  lanigère.  ) Couper  l’exostose  jus- 
qu’au vif  est  le  moyen  le  iflos  assuré  de  sauver  le  cep  qui 
l’offre. 

Il  est  une  plante  de  la  classe  des  champignons  parasites  in- 
ternes qui  cause  beaucoup  de  dommages  à certaines  vignes, 
c’est  l’ÉRiNÉE  DE  LA  VIGNE,  plus  connue  sous  le  nom  de  rouille. 

Bile  forme  sur  la  face  inférieure  des  feuilles  des  taches  rousses 
irrégulières,  plus  ou  moins  grandes,  plusou'moins  nombreuses, 
composées  par  des  tubes  cylindriques  tronqués  , qui  désorga- 
nisent la  feuille  et  l’empêchent  de  remplir  ses  fonctions.  J’ai 
vu  des  vignes  qui  en  étaient  si  affectées  qu’elles  ne  portaient 
plus  de  fruit,  et  qu’elles  annonçaient  une  faiblesse  notable. 

Il  semble  que  certaines  variétés  y sont  plus  sùjettes  que  d’au- 
Ires  , si  j’en  juge  par  quelques  observations  commencées  par 
moi  à In  pépinière  du  Luxembourg.  Couper  les  feuilles  avant 
la  maturité  des  bourgeons  séminiformes  de  ce  parasite  paraît 
être  le  seul  moyen  d’en  garantir  une  vigne  pour  les  années  i 
suivantes. 

Une  autre  champignon  de  la  même  famille  , I’Isaire  , s’at- 
tache à .ses  racines  et  en  deux  ans  conduit  à la  mort  le  cep  le 
plus  vigoureux.  De  ce  pied,  il  passe  sur  tous  ses  voisins  , en 
faisant  cercle  ; de  sorte  que  si  on  ne  s’y  oppose  pas  en  faisant 
une  tranchée  profonde  de  2 à 3 pieds  entre  le  cep  affecté  et  les 
sains  , tous  finiront  par  périr.  Voyez  l’article  précité  et  ceux 
Champignon  parasite  et  Mort  du  safran.  t 

On  reconnaît  pendant  l’été  la  présence  de  l’isaire  sur  les  ra- 
cines d’un  cep,  à ses  feuilles  jaunes  et  pendantes. 

To.mf.  XM.  19 
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Comme  étant  originaire  dea  pays  chauds  , la  vigne  est  su- 
jette  en  France  aux  effets  des  gelées.  C’est  le  plus  redoutable 
et  le  plus  commun  des  fléaux  auxquels  sa  nature  l’expose.  Les 
cultivateurs  doivent  tout  faire  pour  s’en  garantir , et  pour  en 
diminuer  les  suites. 

Il  faut  ranger  ces  suites  sous  trois  divisions  t 

La  première  comprendra  les  gelées  anticipées  de  l’automne. 
Elles  font  dessécher  les  feuilles  avant  le  temps , désorganisent 
les  bourgeons  non  encore  complètement  aoûtés,  empêchent 
plus  ou  moins  le  raisin  de  mûrir,  et  par  conséquent  de  donner 
un  vin  de  bonne  qualité,  amènent  même  la  perte  complète 
de  la  récolte. 

Certaines  variétés  d’une  végétation  tardive  , sur-tout  lors- 
qu’elles ne  sont  pas  très-fortes , sont  plus  exposées  que  d’autres 
tfux  effets  précités. 

Ces  gelées , en  empêchant  les  sarmens  de  compléter  leur 
évolution  , ont  souvent  des  suites  qui  se  font  sentir  sur  les  ré- 
coltes des  années  suivantes.  J’ai  vu,  dans  les  environs  de  Paris, 
détruire  des  vignes  qu’elles  avaient  frappées,  après  trois  ou 
quatre  ans  d’efforts  inutiles  pour  les  remettre  à fruit.  Dans  ce 
cas  , il  est  toujours  prudent  de  tailler^sur  un  seul  œil , et  de 
no  faire  aucune  sautelle;  c’est-à-dire  qu’il  faut  sacrifier  l’a- 
bondance de  la  récolte  au  rétablissement  de  la  vigueur  des 
pieds. 

Je  ferai  entrer  dans  la  seconde  les  fortes  gelées  de  Phiver  , 
qui  attaquent  le  sarment  lorsqu’il  a perdu  ses  feuilles.  Leurs 
effets  sur  la  récolte  de  l’année  suivante  sont  les  mêmes  , 
quoiqu’à  un  moindre  degré  que  les  précédentes,  lorsqu’il  n’y 
a,  comme  cela  arrive  le  plus  ordinairement , que  la  partie  su- 
périeure du  sarment  de  frappée  ; mais  ils  sont  bien  autrement 
désastreux  quand  la  totalité  de  ce  sarment  l’est , qu’il  n’y  resta 
plus  de  boutons  vivans  , parce  que  le  cep  est  alors  forcé  d’en 
pousser  sur  le  vieux  bois , opération  qu’il  fait  difficilement , et 
dont  les  résultats  sont  si  faibles,  qu’il  est  presque  toujours  plus 
avantageux  de  planter  une  nouvelle  vigne  que  d’y  compter. 

M.  la  Bergerie' a remarqué  que  les  vignes  restées  attachées 
aux  échalas  étalent  plus  sujettes  aux  effets  des  fortes  gelées  de 
l’hiver,  que  celles  dont  les  sarmens  étaient  libres  ou  rampans. 
Ce  fait  s’explique  et  par  la  neige  qui  a nu  les  couvrir  et  par 
les  émanations  du  calorique  terrestre.  Il  est  très-boq  de  le 
connaître. 

Il  est  rare  que  le  bols  des  ceps,  c’est-à-dire  le  vieux  bois, 
«oit  gelé , et  on  sent  bien  que  lorsque  cela  arrive  il  n’y  a autre 
chose  à faire  que  d’arracher  la  vigne. 

Une  vigne  dont  les  sarmens  sont  en  partie  gelés  se  taille  plus 
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tard,  c’est-à-dire  lorsqu’elle  rximmence  à entrer  en  sève  , afin 
de  pouvoir  distinguer  les  boutons  vivans  et  tailler  au-dessus 
d’eux. 

La  troisième  division  des  gelées  sur  les  vignes  renferme  celles 
qui  ont  lieu  au  printemps.  Elleasont  très-fréquentes  et  agissent 
dans  les  parties  les  plus  méridionales  de  la  France  comme  dans 
les  plus  septentrionales.  Il  est  des  localités  qui , ]>ar  la  préco- 
cité ou  le  retard  de  leur  végétation , y sont  plus  sujettes  que 
les  autres  ; car  telle  gelée  qui  tue  un  bourgeon  qui  pousse  de- 
puis trois  à quatre  jours  seulement,  ne  fait  aucun  mal  à celui 
qui  est  en  végétation  depuis  douze  ou  quinze.  De  là  on  peut 
conclure  que  certaines  variées,  et  c’est  ce  qui  est  en  effet,  sont 
plus  sujettes  que  certaines  autres  aux  effets  de  ces  gelées.  11  en 
est  d’autres  qui  le  sont  encore , parce  qu’elles  se  trouvent  dans 
des  expositions  abritées  de  l’action  desséchante  du  vent , alors 
dominant,  ou  parce  qu’elles  sont  dans  des  fonds , dans  le  voi- 
sinage des  bois,  des  eaux , car  l’humidité  de  l’air  joue  fréquem- 
ment un  rôle  dans  ce  cas. 

Il  a été  observé  que  de  deux  vignes  voisines  et  autant  que 
possible  dans  les  mêmes  circonstances,  celle  qui  avait  été , au 
printemps  , le  plus  nouvellement  labourée,  était  la  plus  sus- 
ceptible des  |tteintes  des  gelées  tardives.  Cela  tient  à ce  que 
les  labours  favorisent  l’évaporation  de  l’humidité  du  sol  et  que 
l’humidité  aggrave  les  suites  des  gelées.  {Voyez  Gelée,  Hu- 
midité et  Labour.  ) Ce  fait  indique  qu’il  faut  avoir  terminé 
tous  les  labours  d’hiver  avant  le  dévèloppement  dés  bourgeons, 
ne  donner  de  binages  que  lorsque  les  gelées  ne  sont  plus  à 
craindre. 

On  a remarqué  que  les  bourgeons  des  vignes  légèrement 
gelés,  qui  n’étalent  point  frappés  des  rayons  du  soleil  avant 
leur  dégel , ne  se  désorganisaient  pas  : aussi  les  vignes  au  ' 
levant  sont-elles  plus  mal  situées,  sous  ce  rapport^  que  celles 
au  couchant.  De  cette  remarque  on  a conclu  que  toutes  les 
fols  qu’avec  des  pompes  on  pourrait  mouiller  les  bourgeons 
avant  le  lever  du  soleil , ou  qu’avec  de  la  fumée  on  pourrait 
intercepter  l’action  des  rayons  du  soleil  pendant  quelques 
instans,  on  empêcherait  les  effets  de  la  gelée,  et  c’est  ce  que 
l’expérieni^  a prouvé  un  grand  nombre  de  fols , depuis  Olivier 
de  Serres , qui  en  a parlé  le  premier  , jusqu’à  M.  Leschevin  , 
qui  a inséré,  sur  cet  objet,  un  excellent  Mémoire  dans  les  An- 
nales d’agriculture.  Mais  la  difficulté  et  la  dépense  de  l’exé-  , 
cution  ne  permettenfc.un  fréquent  ;emploi  de  ces  moyens  que 
très  en  petit.  ' ' • > 

Je  dois  cependant  ajouter , pour  la  satisfaction  dè  ceux  qui  ' 
voudraient  employer  la- fù niée,  qu'il  faut  préparer  surle.bord 
de  la  vigne,  du  côté  du  vent,  de  la  litière  ou  des  feuilles,mortes, 

. *9  * 
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mêlées  de  broussailles,  le  tout  un  peu  humide,  et  y mettre  le 
feu  une  demi-heure  avant  le  lever' du  soleil.  L’important  est 
que  cet  amas  brftle  sans  flamme,  et  porte  sur  la  vigne  la  fumée 
la  plus  épaisse  possible. 

Les  anciens  connaissaient  le  bon  effet  de  la  fumée  pour  em- 
pêcher les  vignes  de  geler.  On  en  trouve  la  preuve  dans  le  cha- 
pitre 3i  des  Géoponiques  , puisqu’on  y conseille  cette  pra- 
tique. 

M.  Moëtte,  propriétaire  et  négociant  à Epernay,  célèbre  par 
l’étendue  de  son  commerce  de  vins  et  ses  belles  plantations  de 
pins  , a su  empêcher  l’effet  des  gelées  du  printemps  sur  ses 
vignes  en  garnissant  chaque  cep,'  du  cêté  du  levant , d’un  cer- 
tain nombre  de  branches  de  pin , qui  leur  fournissaient  un  abri 
et  contre  les  vents  et  contre  les  rayons  du  soleil , même  peut- 
être  une  chaleur  spéciale.  {Voyez  Pin.)  Il  a eu  , en  181^,  année 
où  presque  toutes  les  vignes  n’ont  point  produit  , une  récolte 
double  de  celle  de  ses  voisins  et  meilleure.  Cent  francs  de  dé- 
pense ont  sulli  ])our'^garantir  5 arpens  de  vigne  de  Silleri, 
dont  le  vin  se  vend  ordinairement  6 francs  la  bouteille.  De- 
puis il  a tous  les  ans  augmenté  l’étendue  de  ce  moyen,  et  il 
m’a  dit  s’en  trouver  toujours  extrêmement  bien. 

Cet  exemple  suffit , ce  me  semble , pour  excitfr  à la  planta- 
tion des  pins  dans  les  pays  de  vignobles  dont  les  sommets  des 
montagnes  sont  si  souvent  dénudés;  ce  qui  augmenterait  en- 
core la  puissance  des  abris.  Voyez  Montagne. 

Dans  la  zone  la  plus  élevée  des  vignes  dans  le  Jura , le  Pié- 
mont, etc.,  on  couche  les  sarmens  en  terre,  moins  pour  les 
garantir  des  froids  de  l’hiver,  que  pour  retarder  leur  végétation 
au  printemps  et  les  mettre  à l’abri  des  dernières  gelées  de  cette 
saison. 

C’est  probablement  pour  la  même  raison  qu’on  les  couche 
également  sur  les  bords  du  Rhin  , et  aux  environs  d’Astracau. 

Les  suites  des  gelées  du  printemps  sur  les  vignes  varient  se- 
lon leur  intensité  et  l’époque  où  elles  ont  lieu.  Le  plus  souvent 
elles  diminuent  et  même  anéantissent  tout  espoir  de  récohe 
pour  l’année  ; mais  il  faut  qu’elles  soient  très-fortes  et  très- 
tardives  pour  nuire  à celles  des  années  suivantes.  Lorsque  les 
bourgeons  périssent  en  entier,  il  est  bon  de* ménager  à l’ébour- 
geounoraent  ceux  qui  les  remplacent,  et  qui  alors  ne  portent 
point  ou  presque  point  de  raisins,  afin  que  le  grand  nombre 
des  feuilles  puisse  réparer,  à la  sève  jl’automne , les  pertes, 
qu’ont  faites  les  racines  à celle  du  |)riiiteiiips.  Il  est  même  des 
v'gnerons  qui,  par  le  seul  résultat  de  l^pr  expérience,  ne  tou- 
chent point  de  tout  l’été  aux  vlgnes  qnl.se  trouvent  dans  ce  cas} 
et  la  théorie  ne  p«ut  qu’applaudir  ^ leur  pratique. 
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Après  la  gelée  , c’est  la  Gbêle  ( voj'ez  ce  mot)  qui  nuit  le 
plus  aux  vignes.  Elle  agit  sur  elles  de  trois  manières  : 1°.  elle 
déchire  les  feuilles  et  les  empêche  par  là  de  remplir  leur  desti- 
nation , c’est-à-dire  d’élaborer  la  sève  fournie  par  les  racines 
et  de  la  rei^voyer  à la  tige , aux  fruits  et  aux  racines  dans  l’état 
propre  à les  faire  croître  en  grosseur  et  en  longueur  ; de 
désorganiser  la  peau  encore  tendre  des  bourgeons , et  de  causer 
par, là  une  grande  déperdition'de  sève;  3®.  d’entamer  les  grains 
avant  ou  au  moment  de  leur  maturité,  ce  qui,  dans  le  premier 
cas,  les  empèhe  de  grossir  et  de  prendre  la  saveur  qui  leur  est 
propre , et  dans  le  second,  fait  épancher  la  totalité  du  suc  qu’ils 
contiennent. 

Il  faut  avoir  vu  , comme  moi,  les  effets  d’une  forte  grêle  sur 
un  vignoble  , pour  se  faire  une  idée  de  l’aspect  affreux  qui  en 
est  la  suite.  11  n’est  qu’un  seul  moyen  de  s’opposer  à ses  ra- 
vages, encore  n’a-t-il  pas  été  éprouvé  (royes  Paratonkerhe)  : 
aussi  faut-il  supporter  son  malheur  avec  résignation , car  il  est 
sans  remède.  Si  la  grêle  est  tombée  avant  le  milieu  de  l’été,  on 
«e  gardera  d’ébourgeonner,  afin  que  les  nouvelles  pousses  four- 
nissent aux  racines  la  sève  qui  leur  est  nécessaire.  Quelle  que 
soit  l’époque  où  elle  est  tombée,  on  taillera  plus  court  ou  on 
laissera  moins  de  coursons  sur  chaque  cep,  afin  qu’il  puisse  se 
réparer  dans  le  courant  de  l’année  suivante.  11  est  des  grêles 
dont  les  effets  se  font  sentir  pendant  les  deux  et  même  les  trois 
années  suivantes. 

Olivier  de  Serres  conseille  de  couper  sur  le  vieux  bois  tous 
les  bourgeons  des  vignes  fortement  atteintes  par  les  gelées.  Je 
ne  puis  qu’applaudir  à ce  conseil,  sur-tout  si  l’accident  a eu 
lieu  avaiit  le  i5  août,  car  plus  tard  il  vaut  mieux  attendre  la 
taille  d’hiver,  qui,  dans  ce  cas , sera  plus  rigoureuse  qu’à  l’or- 
dinaire. Voyez  Grûle. 

L’influence  des  vents  sur  la  vigne  n’a  pas  été  assez  observée  ; 
cependant  elle  est  très-puissante.  Les  vents  desséchans  de  l’est, 
les  vents  froids  du  nord , les  vents  pluvieux  du  sud-ouest  lui 
sont  également  nuisibles  à toutes  les  époques  de  sa  végétation, 
et  sur-tout  au  moment  de  sa  floraison  et  aux  approches  de  sa 
maturité.  Les  vents  violens  renversent  les  échalas,  déchirent 
les  feuilles,  etc.  Je  ne  puis  donner  de  règles  pour  cet  objet, 
attendu  qu’elles  varient  selon  les  climats  et  les  localités  ; mais 
j’engagerai  ceux  qui  voudront  faire  planter  de  nouvelles  vigilfes 
d’y  faire  une -sérieuse  attention.  Voyez  Vent. 

Il  est  certaines  localités  plus  exposées  aux  orages  que  les 
autres.  J’en  connais  sur  la  côte  de  Bourgogne  où , sur  cinq 
ans,.U  y en  a deux  et  même  trois  où  les  récoltes  s^t  anéanties 
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par  guite  des  effets  de  la  grêle.  On  doit  éviter  de  planter  des 
vignes  dans  ces  localités.  Voyez  Grêle. 

Cependant  les  vents  sont  utiles  au  printemps , en  ce  qu’ils 
diminuent  l’action  de  la  gelée  , comme  on  le  voit  presque 
tous  les  ans  dans  les  vignes  des  coteaux , comparées  aux  vignes 
des  vallées. 

Les  erreurs  de  la  culture  et  les  intempéries  qui  si  souvent 
nuisent  à la  vigne  et  à l’abondance  ou  à la  bonté  de  ses  pro- 
duits, ne  sont  pas  les  seules  choses  qu’elle  ait  à redouter} 
plusieurs  insectes,  des  vers,' des  quadrupèdes  et  des  oi- 
seaux, lui  causent  également  de  grands  dommages.  Je  vais 
.en  présenter  la  liste  à-[>eu-près  dans  l’ordre  du  mal  qu’ils  lui 
font. 

La  PTRALE  DE  LA  VIGNE.  Sa  larvc  vit  aux  dépens  de  ses 
feuilles , et  coupe  leur  pétiole  ainsi  que  le  pédoncule  de  la 
grappe.  Elle  cause  de  grands  ravages  dans  les  vignes  des  envi- 
rons de  Paris  et  autres.  C’est  mol  qui  le  premier  l’ai  fait  con- 
naître aux  naturalistes. 

Une  chenille  .mineuse  sillonne  quelquefois  les  feuilles  de  là 
vigne  sans  leur  faire  beaucoup  de  mal , je  n’ai  pas  encore  pu 
reconnaître  quel  était  son  insecte  parfait.  Elle  appartient  pro- 
bablement aussi  au  genre  fveale. 

La  TEIGNE  DE  LA  GKAFFE.  Sa  larve  est  connue  des  vignerons 
sous  le  nom  de  zier  de  ta  vigne,  ûussieux  l’a  confondue  avec 
celle  du  sphinx  de  la  vigne,  quoiqu’elle  n’ait  que  4 à 5 lignes 
de  long , et  une  ligne  au  plus  de  diamètre.  Elle  vit  dans 
l’intérieur  du  grain , et  va  de  l’un  à l’autre  en  se  filant  une  ga- 
lerie de  soie.  Les  grains  qu’elle  attaque  sont  perdus  pour  le 
produit,  et  portent  même  dans  le  vin  des  principes  de  dété- 
rioration, ces  grains  étant  sans  partie  sucrée.  11  est  difficile 
de  détruire  cet  insecte. 

Les  ATTELABEs  VERT  et  CRAMOISI  , Vulgairement  connus 
sous  les  noms  d’arie^et  Je  becmare.  Leurs  larves  coupent  aussi 
les  pétioles  des  feuilles  afin  de  les  faire  faner.  C’est  principale- 
ment dans  les  vignes  du  midi  de  la  France  qu’elles  causent  le 
plus  de  ravages. 

L’eumolpe  de  la  vignp.  , souyent  confondue  avec  les  précé- 
dens,  et  se  trouvant  plus  abondamment  dans  les  vignobles  in- 
termédiaires, où  on  l’appelle  coupe-bourgeon  etlisette.  Il  coupe 
les  bourgeons  encore  tendres  pour  s’en  nourrir.  Il  vit  aussi 
de^  grains  de  raisin. 

Le  CHARANÇON  GRIS.  Il  SC  montre  au  moment  où  les  bour- 
geons commencent  à sortir,  et  il  en  mange  l’extrémité  , il  les 
empêche  par  là  de  se  développer  complètement;  ce  qui  nuit 
et  au  nonibr^  des  grappes,  et  à la  grosseur  future  du  raisin. 
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Les  dommages  qu’il  cause  doivent  être  fbrt  graves.  Je  ne  l’ai 
jamais  vu  très-abondant  sur  la  vigne  aux  environs  de  Paris  ; 
mais  il  parait  qu’il  l’est  extrêmement  dans  le  midi.  ' 

Le  HANNETON.  Sa  larve,  sous  les  noms  de  ver  blanc,  de  man, 
de  turc,  etc. , ronge  les  racines  de  la  vigne  et  fait  périr  beau., 
coup  de  pieds,  sur-toutdans  les  nouvelles  plantations.  11  ne 
faut  pas  négliger  de  la  tuer  lorsque  les  labours  l’amènent  à la 
surface  de  la  terre. 

Le  SPHINX  DE  LA  VIGNE  , le  SPHINX  ELPENOR  et  le  SPHINX 
PORCELtuSjFab.  Leurs  larves  sont  grosses  comme  le  petit  doigt, 
et  censoinment  beaucoup  de  feuilles  de  vigne  pour  leur  nour- 
riture j mais  .elles  sont  généralement  très-rares , et  nullement 
à craindre.  . 

Voyez  tous  ces  mots , aux  articles  desquels  j’ai  indiqué  les 
moyens  de  s’opposer  aux  ravages  des  insectes  qu’ils  ont  pour 
objet. 

Les  HéLicEs  et  les  Limaces  mangent  aussi  les  feuilles  et  les 
fruits  de  la  vigne;  cependant  ils  sont  rarement  à redouter. 
Voy  ez  les  articles  qui  les  concernent. 

Lorsque  les  vignes  sont  voisines  des  grands  bois,  les  Blai- 
reaux et  les  Renards  viennent  en  manger  le  fruit  quand  il 
est  arrivé  à sa  maturité  ; les  Sangliers  , lorsqu’ils  étaient 
plus  communs,  en  faisaient  quelquefois  de  même.  Voyez  ces 
mots. 

Un  gfand  nombre  d’oiseaux  aiment  les  raisins , mais  prin- 
cipalement ceux  qui  composent  les  genres  grive,  iItourneau 
LORIOT  et  fauvette.  Il  est  des  pays  où  les  grives  sur-tout 
causent  beaucoup  de  dommages  aux  vignobles  , tels  sont  ceux 
qui  sont  dans  l’usage  de  ne  vendanger  que  fort  tard.  Celles  des 
fauvettes  qu’on  appelle  beefigue^ea.  Provence,  et  vinette  en, 
Bourgogne  , ne  laissent  pas  , malgré  leur  peu  de  grosssftr , 
d’en  causer  .aussi.* 

• Avant  d’entrer  dans  le  détail  de  la  culture  usitée  dans 
chacun  des  vignobles  de  la  France  , je  dois  donner  la  descrip- 
tion de  celle  que  je  crois  la  plus  convenable  à adopter  au  nord 
de  Lyon  sous  les  rapports  de  l’étendue  des  produits,  de  la 
qualité  du  vin  et  de  l’économie.  Je  l’ai  déjà  citée  plus  haut 
comme  ayant  été  approuvée  par  les  sociétés  d’agriculture  de 
Valence  et  de,Metz,  comme  pratiquée  dans  le  Médoc , dans 
le  département  de  la  Haute-Saône , etc.  On  l’appelle  culture 
en  LiGNOLOT  dans  quelques  lieux. 

C’est  M.  Cherrier  qui  parle  : 

a.  Nos  procédés , dit  M.  Cherrier,  sont  d’ouvrir  dans  la  di- 
rection que  comportent  la  ligure,  la  situation,  la  pente  et  l’oK- 
position  du  terrain  du  midi  an  nord  , des  fossés  continus  et 
parallèles,  de  i5  à i6  pouces  de  largeur,  laissant  entre  cbatcun 
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un  inlorTallo  de  8 pieds.  |(I1  vaudrait  mieux  qu’ils  fussent  tou- 
jours dirigés  du  levant  au  couchant  jx>ur  faire  plus  complète- 
ment jouir  les  raisins  des  rayons  du  soleil  du  midi,  les  ceps 
s’ombragestnt  réciproquement  quand  ils  sont  dans  ta  ligne  du 
midi  au  nord.  ) / 

» £n  pratiquant  ces  fossés,  on  a attention  de  placer  la  terre 
meuble  de  la  superficie  sur  l’un  des  revers,  et  l’autre  tirée  du 
fond  sur  l’autre  revers. 

» Après  les  avoir  ainsi  creusés  et  vidés  à la  profondeur  de 
1 5 à 1 8 pouces  , on  donne  encore  un  labour  grossier  à la 
terre  niatte  du  fond,  qu’on  y laisse  sans  la  retirer  ; on  rejette 
sur  cette  première  couche  labourée  environ  2 pouces  de  la 
terre  meuble. 

Jinsuite  on  prend  des  plants,  soit  enracinés,  soit  bou- 
tures , de  3 pieds  de  long  au  moins , qu’on  fiche  de  quelques 
pouces  dans  la  terre  ferme  du  fond  , et  qu’on  couche  de  7 à 8 
pouces  sur  la  terre  meuble  en  les  ramenant  sur  le  bord  opposé 
du  fossé,  de  manière  qu’ils  excèdent  la  surface  du  sol  de  deux 
k trois  yeux. 

» On  dispose  ces  plants  de  suite  sur  un  même  alignement  à 
2 pieds  de  distance  les  uns  des  autres  dans  toute  la  longueur 
du  fossé,  les  recouvrant  successivement,  d’abord  du  reste  de 
la  terre  meuble  qui  en  a été  tirée  , et  ensuite  de  toute  celle 
du  fond,  qui  se  trouve  par  là  à la  superficie. 

» Les  intervalles  de  8 pieds  ménagés  entre  chaque  ligne 

fdantée  dans  un  terrain  nouveau,  peuvent  être  employés  en 
égumes  sans  nuire  à la  culture  que  les  plants  exigent  pendant 
les  trois  premières  années , pour  les  élever  et  les  mettre  en  état 
d’étre  provignés  à demeure. 

» Lorsque  la  plantation  se  fait  dans  une  ancienne  vigne 
qulon  veut  renouveler,  on  pratique  de  même  les  fossés  à la 
distance  de  8 pieds,  et  on  n’enlève  que  les  «eps  ou  les  souches 
qui  se  trouvent  dans  les  alignemens.  On  cultive  à l’ordinaire 
les  autres  ceps  qui  restent  dans  les  intervalles  jusqu’au  mo- 
ment du  provignage  des  jeunes  plants,  temps  auquel  on  arracha 
toutes  les  vieillea  souches  avec  leurs  racines. 

» Au  moyen  d’une  attention  un  peu  suivie,  ces  ^nes  plants, 
aur-tout  s’ils  ont  été  choisis  enracinés,  auront  donné,  après  la 
seconde  taille,  des  rameaux  de  3 à 4 pieds  au  moins  : alors  ils 
,aont  propres  à être  provignés. 

x>  On  conçoit  aisément  que  nos  plants  étant  élevés  à 2 pieds 
de  distance  les  ims  des  autres  sur  des  lignes  parallèles  espacées 
de  8 pieds,  la  distribution  s’exécute  naturellement  et  est  rendue 
rc^ulière,  en  provignant  alternativement  les  ceps  à 2 pieds  d» 
chaque  côté  des  lignes  plantées. 

» Ainsi  ces  lignes  forment  le  milieu  des.sentiei'5,  et  les  inter- 
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Talles  vides  auparavant  se  trouvent  remplis  et  garnis  de  nou- 
velles lignes  parallèles  espacées,  ainsi  que  les  ceps,  de  4 pieds 
en  4 pieds  : c’est  ce  qu’on  doit  se  proposer. 

» Il  est  ordinaire  que  sur  chaque  plant  il  se  trouve  deujt , 
trois  et  jusqu’à  quatre  rameaux  : dans  ce  cas,  on  conserve  les 
plus  forts  et  on  retranche  les  autres.  On  emploie  le  meilleur 
pour  former  le  cep  à demeure. 

» Si  quelques  plants  ont  avorté  ou  ont  été  détruits , les  sar- 
nicns  surnuméraires  peuvent  y suppléer  en  les  prolongeant  par 
le  provignement  jusqu’aux  plants  qui  sont  à remplir. 

» Les  provins,  ainsi  distribuésetpiacés,sontdestinésàformer 
autant  de  ceps  à demeure  ; on  les  raccourcit  tous  et  on  les 
taille  , les  plus  forts  à trois  à quatre  boutons,  les  plus  faibles 
à deux  seulement  au-dessous  de  la  superficie  du  sol  : c’est  le 
premier  état  de  la  plante. 

« On  peut  encore  se  borner,  cette  année,  à donner  à chaque 
provin  un  bon  échalas  ordinaire  , affermi  bien  solidement  en 
terre  , et  remettre  à l’année  suivante  la  formation  des  treil- 
lages. 

» Ces  treillages  consistent  en  de  forts  échalas  de  chêne , hauts 
de  6 pieds  ou  environ,  enfoncés  au  maillet  à 4 pieds  les  uns  des 
autres,  dans  l’alignement  des  ceps.  On  attache  à ces  échalas, 
avec  du  fil  de  fer,  une  première  traverse  à i8  pouces  de  la  su- 
perficie du  terrain,  et  ensuite  une  seconde  à 1 8 ou  20  pouces 
au-dessus  de  la  première. 

» Les  provins  étant  taillés  à deux , trois  ou  quatre  boutons , 
doivent  donner  un  pareil  nombre  de  bourg'eôns'  d’autant  plus 
vigoureux,  que  le  provignage  en  favorise  la  végétation;  après 
les  avoir  débarrassés  de  tous  les  faux  jets  et  des  faux  yeux,  on 
conserve  tous  les  autres  bourgeons,  on  les  dresse  contre  l’écha- 
las  à mesure  qu’ils  peuvent  soutenir  un  premier  lien  peu  serré, 
et  on  y ajoute  successivement  d’autres  liens  aussi  à mesure  de 
leurs  progrès;  mais  on  observe  de  retrancher  et  de  supprimer 
exactement  et  scrupuleusement  les  entre  feuilles,  ainsi  que  les 
tenons  ou  vrilles  qui  naissent  continuellement  sur  toute  La  lon- 
gueur des  bourgeons. 

n On.  a remarqué  que  cette  suppression  est,  à ce  moment,  la 
seule  nécessaire,  et  qu’elle  est  suffisante  pour  modérer,  dans 
notre  climat,  l’excès  naturel  de  la  végétation  de  la  vigne  par 
la  diminution  graduelle  de  cette  partie  renaissante  des  or- 
ganes qui  l’entretiennent.  Aussi  nous  nous  écartons  en  ceci  des 
pratiques  communes  en  allongeant  les  nouveaux  bourgeons 
sans  les  rogner  ni  les  arrêter  par  le  bout. 

n Lorsque  les  circonstances  rendent  la  rognure  ou  le  casse- 
ment nécessaire  sur  quelques-uns,  nous  différons  au  moins, 
tant  qu’il  es(  possible,  cette  opération  jusqu’au  mois  d’août,, 
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lorsque  les  raisins  sont  en  verjus  et  que  l’action  de  la  sève  est 
sensiblement  ralentie.  Elle  peut  alors  contribuer  utilement  à 
la  maturité  du  fruit  et  du  bois  de  la  vigne  ; si  on  arrête , et  si' 
on  rogne  plus  têt , elle  en  est  retardée  , et  la  plante  est  affai- 
blie dans  ses  racines  à proportion  de  la  soustraction  faite  à 
sa  tige.  Règle  générale,  il  n’y  a nul  inconvénient  à laisser 
croître  la  vigne  de  toute  longueur,  autant  qu’on  le  peut  j il  y 
en  a de  très-dommageables  à les  rogner  avant  le  ralentissement 
ou  la  cessation  de  la  sève. 

D Cet  allongement  sert  efficacement  à fortifier  la  plante , et 
ce  doit  être  l’objet  principal  de  cette  première  culture  des 
provins , qui  les  dispose  à la  taille  de  la  seconde  année. 

U L’opération  de  la  taille  des  provins,  dans  la  méthode  or- 
dinaire, n’est  qu’une  pratique  uniforme  qui  les  réduit  à un 
seul  rameau  direct,  allongé,  et  à une  brochette  ou  courson 
que  l’on  ménage,  autant  qu’il  est. possible , sur  la  partie  de 
la  tige  la  plus  rapprochée  de  la  terre.  Cette  pratique  est  né- 
cessitée autant  par  l’empire  de  l’usage  que  par  la  disposition 
dej  ceps  dans  nos  vignes.  Ici  c’est  le  nombre  et  la  force  des 
sarmens  qui  règlent  la  taille  ; autant  on  a été  attentif  à favo- 
riser l’allongement  des  bourgeons  à la  pousse,  autant  on  a 
soin  do  les  réduire  à la  taille. 

» Si  alors  on  allonge  trop , on  risque  de  n’avoir  pas  de  boîs 
convenable  pour  l’année  suivante;  la  surabondance  des  fruits 
en  rend  la  maturité  incertaine,  et  nuit  également  à la  quantité 
et  à la  qualité  de  la  récolte. 

» Si  on  taille  trop  court , on  se  prive  inconsidérémentsl’uno 
partie  de  la  production  de  l’année,  et  les  pousses  trop  vives 
et  trop  fortes  sont  d’autant  plus  exposées  .aux  dangers  des" 
frimas  tardifs  du  printemps  et  des  gelées  de  l’hiver. 

» On  ne  peut  trop  le  répéter  , l’élévation  , l’allongement 
des  bourgeons  .fortilierit  autant  les  racines  et  la  tige  de  la 
vigne , que  le  cassement  prématuré  et  la  rognure  les  affai- 
blissent : à la  taille,  les  effets  sont  absolument  contraires; 
l’allongement  indiscret  des  sarmens  énerve  la  plante  et  af- 
faiblit ses  bourgeons  par  l’excès  de  la  charge.  Leur  raccour- 
cissement augmente  la  force  du  cep  et  la  vigueur  de  ses  ra- 
meaux: ainsi  la  taille  trop  longue  donne  des  bourgeons  trop 
faibles,  et  la  taille  trop  courte  eu  donne  de  trop  forts. 

» Pour  saisir  la  proportion  exacte  et  convenable , il  importa 
donc  que  l’intelligence  préside  à la  direction  de  la  taille. 

» Voici  notre  méthode . / 

» Chacun  de  nos  provins  porte  deux , trois  ou  quatre  ra- 
meaux, qui,  au  moyen  de  leur  allongement,  sont  tous  bien 
couditiunnés. 

» Dans  le  premier  cas,  si  les  deux  rameaux.sont  à-peu- 
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près  égaux  en  force , on  ne  retranche  que  la  partie  du  rieurf 
bois  excédant  le  supérieur,  et  on  les  taille  tous*deux  à quatre, 
cinq , six  ou  sept  boutons;  si  l'un  des  rameaux  est  plus  faible, 
on  accourcit  la  taille,  et  on  y laisse  un  ou  deux  boutons  de 
moins  qu’à  l’autre. 

» Dans  le  cas  où  le  provin  porte  trois  rameaux , on  n’en  con- 
serve que  les  deux  pins  forts  ; on  les  taille  comme  ci  - dessus  ; 
et  on  supprime  le  plus  faible  ; si  les  trois  rameaux  sont  d’égale 
force,  on  préfère  de. conserver  ceux  du  bas  de  la  tige  , et  on 
rabat  les  supérieurs.  * 

» Dans  ce  troisième  cas  où  le  provin  a donné  quatre  ra-  i 

meaux , on  supprime  le  supérieur  ; on  taille  les  deux  suivans 
comme  ci-dessus , et  le  rameau  le  plus  rapproché  de  terre  est 
réduit  à ces  deux  ou  trois  yeux.  • 

» On  conçoit  que  si  le  provin  n’a  donné  qu’un  seul  bon  ra- 
meau on  le  taille,  suivant  sa  force,  à quatre  ou  cinq  boutons, 
et  on  supprime  les  autres.  ' 

» Tels  sont  les  procédés  de  la  taille  de  cette  seconde  année  , 
qui  donnent  le  second  état  de  la  plante  ou  le  cep  formé.  Il  est 
bon  d’observer  encore  qu’on  y cherche  moins  l’abondance  de 
la  récolte  qu’à  la  préparer  pour  les  années  suivantes  ; qué  le 
principal  objet  de  ces  ménagemens  n’est  autre  que  d’obtenir 
des  bois  forts  et  vigoureux , et  il  sera  rempli  au  moyen  de  l’é- 
boiirgeonnement  et  des  labours  faits  en  temps  convenable. 

» Après  la  taille  on  laboure  à la  bêche,  ou  avec  les  autres 
instruiuens  en  usage,  tout  le  terrain  des  sentiers,  sans  dé- 
ranger les  ceps  taillés  autrement  qué  pour  les  mettre  en  place  , 
et  faire  prendre  l’alignement  du  treillage  à ceux  qui  n’auraient 
pu  y atteindre  lors  du  provignage. 

O On  a soin  de  supprimer  et  retrancher,  à la  profondeur  de 
7 à 8 pouces,  avec  la  serpette  et  non  avec  la  bêche  , toutes  les 
*racines  barbues  qui  ont  poussé  de  la  tige  près  de  la  superficie 
de  la  terre  , de  manière  que  les  racines  inférieures  acquièrent 
plus  de  force , et  se  trouvent  à l’abri  des  impressions  des  fortes 
gelées  et  des  chaleurs  excessives.  ■■ 

» Lorsque  , par  ce  premier  labour,  les  ceps  sont  tous  alignés 
et  mis  en  place , on  assujettit  les  rameaux  taillés  dans  la  di- 
rection qu’ils  doivent  désormais  conserver. 

» Si  ces  rameaux  sont  assez  longs,  ce  qui  est  rare,  pour 
^Aindrc  la  première  traverse  du  treillage , on  peut  lesyat-ta- 
cTOr  en  les  écartant  à droite  et  à gauche;  mais  il  est  toujours 
mieux  de  les  soutenir  par  de  vieux  éch.alas  fichés  des  deux 
cêtés,  et  auxquels  on  les  arrête  par  un  lien  d’osier,  en  le» 
inclinant  à 8 ou  lO  pouces  au-dessus  de  la  stiperficie  du  sol. 

» Cette  disposition  est  d’autant  plus  favorable  et  commode, 
que  l’inclinaison  forcée  du  ccp  modère  l’impétuosité  de  la  sève, 


Digiiized  by  Google 


3oo  V I G 

at  que  les  échalas  serrent , arec  la  première  trarerse  y à élerer 
plus  facilement  les  nouveaux  bourgeons  y et  à les  attacher  à 
mesure  qu’ils  s’allongent. 

^ Les  choses  ainsi  disposées  présentent , comme  on  l’a  déjà 
observé,  le  second  état  de  la  plante  après  le  provignage  ; nos 
reps  ne  tardent  pas  à pousser  avec  d’autant  plus  de  force , qu’ils 
sont  bien  enracinés  et  que  nous  n’avons  taillé  que  sur  des  bois 
bien  francs  et  bien  aoûtés;  on  aide  encore  utilement  à cette 
pousse,  au  moyen  d’un  premier  binage,  quj  aplanit  les  sentiers 
et  donne  une  nouvelle  terre  au  pied  de  chaque  cep  ; ensuite 
vientl’ébourgeonnement,  lorsque  les  nouveaux  bourgeons  sont 
assea  allongés  pour  distinguer  facilement  les  raisins. 

x>  A l’ébourgeonnement,nous  supprimonsles  rameaux  gour- 
mands sortent  du  pied  des  ceps,  et  les  petits  jets  qui 
naissent  sur  la  tige  autour  des  boutons,  avec  les  sous  - yeux 
infructueux;  si  quelques-uns  de  ces  sous  - yeux  montrent 
des  raisins,  nous  nous  contenterons  de  les  arrêter  par  le 
petit  bout. 

» Nous  conservons  précieusement  tous  les  autres  bourgeons 
nés,  dans  l’ordre  naturel,  des  boutons  conservés  à la  taille  , 
et  nous  nous  gardons  bien  de  les  casser  moment , ou  de  les 
arrêter  par  le  bout,  à moins  que  quelques-uns,  ce  qui  est  rare, 
ne  poussent  du  cûté  du  sentier,  et  ne  puissent  être  rapprochés 
du  treillage  sans  les  faire  éclater.  C’est  le  seul  cas  où  nous  les 
cassons  par  le  bout;  mais  nous  n’en  supprimons  aucun,  soit 
qu’ils  aient  du  fruit  ou  n’en  aient  pas , tant  que  le  treillage 
n'est  pas  garni. 

» Ainsi , notre  ébourgeonnement  se  réduit  cette  année  à la 
suppression  simple  des  gourmands  infructueux  et  des  petits 
jets  inutiles  ou  nuisibles;  c’est  ce  qu’on  peut  appeler  propre- 
ment nettoyer  : après  ce  nettoiement  vient  le  palissage. 

» Tous  les  rameaux , taillés  depuis  deux  jusqu’à  cinq , six  * 
et  sept  boutons,  donnent  autant  de  bourgeons  nouveaux  ; nous 
les  dirigeons  tous  sur  le  treillage , en  élevant  droits  ceux  du 
milieu,  qu’on  attache  d’abord  avec  des  joncs  de  marais  ou  de 
la  paille  aux  échalas  ou  à la  première  traverse  ; nous  incli- 
nons les  autres  horizontalement,  et  nous  les  allongeons  sur  les 
cAtés,  en  les  attachant  successivement  d’un  échalas  à l’autre  , 
et  en  les  croisant  successivement  sur  ceux  des  ceps  voisins. 

» Lors  de  ce  premier  palissage,  nous  arrêtons,  par  le  p^||| 
bout,  celui  des  bourgeons  nés  du  dernier  œil  du  rameau  prin- 
cipal, taillé  à six  ou  sept  boutons,  parce  que  ceux  du  bas  de  la 
tige  deviennent  plus  forts , et  que  le  bourgeon  arrêté  doit  être 
supprimé  à la  taillé  suivante  ; mais  nous  laissons  un  libre  essor 
à tous  les  autres,  qui  bientôt  exigent  un  second  palissage. 

» A mesure  que  ceux-ci  s’allongent,  ils  produisent' Je» 
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entre  feuilles  (petits  bourgeons  axillaires)  et  des  Trilles;  nous 
les  supprimons  tous  arec  soin , et  nous  attachons  des  bour- 
geons perpendiculairement  à la  seconde  trayerse , lorsqu’ils 
peuvent  y atteindre,  les  autres  aux  échalas  des  côtés  ou  aux 
bourgeons  croisés  des  ceps  voisins , sans  en  rogner  aucun , et 
sans  les  casser  par  le  bout , tant  qu’ils  peuve0t  être  étendus  ; 
nous  nous  contentons  d’en  arrêter  quelques-uns,  lorsque  leur 
trop  grande  élévation  fait  craindre  qu’ili  soient  brisés  par  les 
vents  , ou  lorsqu’ils  ne  peuvent  être  inclinés  et  placés  de  cô.é 
sans  faire  confusion. 

» Ces  palissages,  ainsi  que  la  suppression  des  entre  feuilles  et 
des  vrilles,  se  renouvellent  successivement  et  se  continuent  à 
mesure  que  les  bourgeons  s’allongent , jusqu’à  ce  que  le  ralen- 
tissement ou  la  cessation  de  la  sève  ne  laisse  plus  à craindre 
les  inconvéniens  et  le  danger  du  cassement  ou  de  la  rognure; 
alors  on  peut  supprimer  les  extrémités  des  bourgeons  sur  l’une 
des  entre  feuilles  supérieures.  Ce  retranchement,  cette  sup- 
pression, qui,  auparavant,  sont  si  dommageables,  peuvent 
quelquefois  produire,  à ce  moment , des  eifets  également  utiles 
et  salutaires. 

» Si  cette  opération  est  faite  avec  intelligence , dans  un  au- 
tomne pluvieux  et  humide,  qui  rend  la  vendange  trop  tardive, 
elle  accélérera  la  maturité  du  raisin , elle  assurera  davantage 
la  maturité  du  bois  de  la  vigne,  elle  préviendra  les  ravages  des 
gelées  de  l’hiver,  et  la  plupart  des  accidens  qui  causent  la 
coulure  au  printemps. 

x>  Notre  culture  donne' la  facilité  et  les  moyens  de  ménager 
ces  ressources  , dont  la  température  de  notre  climat  doit  faire 
sentir  l’importance:  ainsi  l’on  parvient,  par  l’observation  et 
le  travail , à corriger  le  vice  des  saisons  qui  s’opposent  au  suc- 
cès de  nos  récoltes.  On  pourrait  peut-être , avec  des  soins  et 
une  attention  suivis,  faire  prospérer  la  vigne  sous  des  tempé- 
ratures encore  moins  favorables  que  la  nôtre , et  qui  semblent 
se  refuser  absolument  à cette  production. 

■n  Ainsi , par  le  moyen  des  procédés  ci-dessus , dès  la  seconde 
année  qui  suit  le  provignage,  toutes  nos  vignes  se  trouvent 
garnies  de  rameaux  allongés  qui  se  croisent  et  dont  le  feuillage 
tapisse  le  treillage  à la  hauteur  de  4 à.  5 pieds,  dépassant  la 
seconde  traverse  de  6 à 8 pouces. 

n Jusqu’ici  cette  culture  n’a  eu  pour  objet  que  de  fortifier 
les  ceps  et  d’en  multiplier  les  rameaux , parce  que  c’est  de  là 
que  dépendent,  pour  la  suite,  le  succès  et  l’abondance  des 
récoltes.  On  est  parvenu  au  point  d’obtenir  ces  derniers  avan- 
tages  , par  les  ménagemens  raisonnés  de  la  taille  de  cette  se- 
conde année. 

« La  taille  des  provins  a disposé  nos  ceps  sur  des  rameaux 
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incliséi  et  assujetti*  à la  direction  du  treillage  ; chacun  de  eee 
rameaux  taillés  à cinq,  six  ou  sept  yeux,'  nous  a donné  la 
même  quantité  de  bourgeons  et  de  sarmens  nouveaux,  qui  ont 
été  allongés  et  palissés  sur  le  treillage.  C’est  sur  ces  bourgeons 
qu’il  est  question  d’asseoir  la  nouvelle  taille  , c’est-à-dire  celle 
de  la  troisième^année. 

» Pour  y procéder,  j’examine  la  plante  ; son  état  est  indiqué 
par  la  vigueur  ou  la  faiblesse  des  sarmens , et  c’est  sur  ces  der- 
nières qualités  que  je  règle  la  taille. 

»Si  des  deux  sarmens  qui  terminent  un  des  côtés  du  cep,  le 
supérieur  ( qui  a dû  être  arrêté  par  le  haut)  se  trouve  de  beau- 
coupplus  faible,  je  supprime  ce  dernier  en  rabattant  sur  l’autre, 
qui,  par  ce  retranchement,  acquiert  plus  de  force  pour  la 
pousse  suivante  : en  conséquence  , je  crains  moins  d’allonger 
celui-ci , et  je  le  taille , suivant  sa  vigueur  apparente , à quatre , 
cinq  et  jusqu’à  six  ou  sept  yeux;  ensuite  j’incline  de  côté  hori- 
zontalement, et  j’attache  à un  échalas  ou  à un  des  piquets 
du  treillage , à quelques  pouces  au  - dessous  de  la  première 
traverse. 

» Il  reste  deux,  trois  ou  quatre  autres  rameaux,  que  je  taille 
aussi , suivant  leur  force,  à un,  deux,  trois,  quatre  yeux,  et  je 
les  laise  ou  lés  assujettis  dans  la  direction  qu’ils  ont  reçue  au 
palissage. 

»Si  l’autre  côté  du  même  cep  a la  même  force,  la  même  quan- 
tité de  sarmens,  il  reçoit  exactement  la  même  taille  ; si  ce  côté 
est  plus  faible  avec  le  même  nombre  de  sarmens,  je  taille  en 
proportion  moins  long , de  sorte  que,  si  les  rameaux  sont  plus 
faibles  de  moitié,  du  tiers,  du  quart,  je  ne  laisse  aussi  à chacun 
que  la  moitié , le  tiers  ou  le  quart  des  yeux  conservés  sur  l’autre 
côté. 

n Par  ces  ménagemens,  l’égalité  s’établit  naturellement,  en 
ce  que  la  pousse  sera  plus  forte  sur  le  côté  faible  taillé  court, 
et  qu’elle  sera  aussi  moins  vive  sur  le  côté  fort,  en  propor- 
tion de  son  allongement,  à quoi  la  régularité  de  l’ébourgeonne- 
meiit  contribuera  non  moins  efficacement  que  la  •taille  même. 

» Si  des  rameaux  nés  de  la  taille  précédente  sur  l’un  des 
côtés  du  cep,  le  sarment  supérieur  se  trouve  de  beaucoup  plus 
fort  que  les  autres , ou  si  tous  marquent  une  grande  vigueur, 
je  conserve  le  premier  sans  le  rabattre  ; je  retranche  seule- 
ment l’extrémité  saillante  du  vieux  bois  qui  nuirait  au  recou- 
vrement de  la  plaie  , et  je  ne  laisse  à ce  rameau  , quoique  très- 
vigoureux  , que  quatre  à cinq  yeux , parce  que  n’y  ayant  pas 
ici  de  suppression,  il  a moins  de  force  pour  soutenir  plus 
d’allongement. 

Si , au  contraire , de  plusieurs  rameaux  sortis  de  la  taille  , 
ceux  de  l’extrémité  se  trouvent  faibles  , et  le  plus  fort  rap- 
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proché  Je  la  lige , je  rabats  sur  ce  dernier  l’extrémité  du  vieux 
bois  avec  les  bourgeons  faibles  qu’elle  a produits,  et  alors  je 
taille  plus  long  de  quelques  yeux  ; j’incline  le  rameau  ainsi 
taillé,  et  je  l’attache,  comme  il  a été  dit  ci-dessus;  dans  l’un 
et  l’autre  cas,  les  rameaux  inférieurs,  qu’on  appelle  coursoTis 
ou  rochettes,  sont  toujours  ménagés  et  taillés,  relativement  à 
leur  force,  à un  , deux  ou  trois  yeux  : ils  doivent  être  consi- 
dérés comme  des  provins  implantés  sur  la  tige  du  cep,  qui  les 
multiplie  à mesure  Je  l’allongement  annuel  des  rameaux  su- 
périeurs, que  nous  appelons  rameaux  conducteurs.  Règle  gé- 
nérale, plus  on  supprime  de  bourgeons  é la  taille,  et  plus  on 
doit  allonger  les  rameaux  conservés  ; plus  on  allonge  les  ra- 
meaux conducteurs,  et  plus  on  doit  tailler  court  et  ;».énager 
les  autres. 

53  Après  la  taille  des  ceps  , on  donne  à l’ordinaire  le  labour 
foncier  à la  terre  des  sentiers,  en  évitant  avec  soin  de  blesser 
ou  endommager  les  tiges  inférieures  avec  les  instsu mens,  parce 
que  vigne  blessée  est  à moitié  vendangée.  C’est  une  vérité 
qu’il  est  bon  d’inculquer  par  l’expression  proverbiale.  Si  lors 
de  ce  labour,  quelques  ceps  ont  encore  produit  des  racines  rap- 
prochées de  la  superficie  de  la  terre,  on  les  ébarbe  de  nou- 
veau, commq  l’année  précédente;  dans  cet  état,  on  attend  le 
moment  de  l’ébourgeonneinent. 

55 On  a vu  que,  dans  le  premier  état  de  la  plante,  après  le 
provignage,  l’ébourgeonnement  se  réduit  à la  suppression  des 
faux  jets  et  des  faux  yeux  infructueux  ; que  les  autres  ra- 
meaux faux,  sortis  des  boutons,  sont  tous  conservés , débar- 
rassés successivement  des  entre  feuilles  et  des  vrilles  , élevés 
et  allongés  tant  qu’il  est  possible  sur  leurs  échalas  , sans  être 
cassés  ni  rognés  par  les  4>outs,  qu’autant  que  les  circonstances 
rendent  cette  opération  indispensable. 

35  On  a vu  aussi  qu’aprés  la'tallle  et  la  disposition  des  pro- 
vins qui  donnent  le  second  état  de  la  plante,  où  le  cep  est  formé 
et  placé  à demeure,  l’ébourgeonnement  so  réduit  encore  à la 
suppression  simple  des  petits  jets  inutiles  ou  nuisibles,  des 
faux  yeux , des  entre  feuilles,  des  vrilles;  que  tous  les  rameaux 
nés  des  yeux  conservés  à la  taille  sont  allongés  et  palissés  sur 
le  treillage,  tant  en  direction  droite  qu’horizontale;  qu’on  se 
borne  à arrêter  seulement  par  le  bout  le  bourgeon  sorti  da 
dernier  œil  du  rameau  principal  ou  conducteur,  ce  bourgeon 
étant  destiné  à être  rabattu  à la  taille  suivante,  et  quelques- 
uns  des  autres,  lorsque  leur  trop  grande  élévation  fait  craindre 
qu’ils  soient  brisés  et  endommagés  par  les  vents. 

33 Après  la  taille  du  cep,  qui  présente  ici  le  troisième  état 
de  la  plante,  l’ébourgeonnement  doit  encore  être  le  même; 
c’est-à-dire  qu’il  se  réduit  à la  suppression  des  petits  jets  inu- 
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tiles,  des  faux  yeux  infructueux,  des  entre  feuilles,  des  vrilles, 
et  sur-tout  des  rameaux  qui  quelquefois  sortent  encore  du  pied 
du  cep.  On  conserve  tous  les  autres , on  les  distribue  , on  les 
palisse  sur  le  treillage  qui,  cette  année,  doit  se  trouver  entiè- 
rement garni  , rempli  et  couvert  de  rameaux  croisés  sur  les 
deux  faces. 

» On  a observé  que  les  coursons  ou  brochettes  sont  considérés 
comme  autant  de  provins  implantés  sur  la  tige  du  cep  ; et 
aussi  ils  doivent  être  traités  de  même  que  dans  le  premier  état 
de  la  plante  ; les  rameaux  conducteurs  doivent  être  aussi  traités 
selon  les  règles  de  direction  relatives  au  second  état. 

»En  conséquence,'  j’arrête  par  leurs  extrémités  les  bourgeons 
supérieurs  des  rameaux  conducteurs,  et  je  palisse  tous  les  au- 
tres , tant  de  côté  qu’en  ligne  droite , à moins  que  quelques- 
uns  ne  fassent  confusion  ou  ne  s’écartent  trop  du  feuillage, 
auquel  cas  je  supprime  ceux  qui  n’ont  pas  de  fruit  ; j’arrête 
par  le  bout  ceux  qui  en  ont. 

» J’en  use  de  même  à raison  des  coursons  ou  brochettes  allon- 
gées; c’èst-à-dire  que,  si  le  bourgeon  supérieur  est  infruc- 
tueux, je  le  supprime;  je  conserve  le  suivant,  et  je  l’arrête  par 
le  bout.  < 

nSi  un  courson  a trois  ou  quatre  bourgeons,  jlarrête  le  su- 
périeur au-dessus  de  la  première  traverse , et  je  l’y  attache , 
s’il  est  besoin  ; j’enlève  les  autres , ou  je  les  palisse  de  même  , 
en  les  écartant  un  peu  pour  éviter  la  confusion , mais  sans  les 
rogner  ni  les  arrêter , avant  que  cette  opération  soit  rendue 
nécessaire,  comme  on  l’a  observé,  ou  que  le  ralentissement 
de  la  sève  n’en  laisse  plus  craindre  les  inconvéniens  ni  le 
danger.  * 

»Si  un  courson  conservé  à deux  yeuH  donne  deux  bourgeons, 
je  les  conserve , et  les  élève  d^ps  l’ordre  et  la  direction  clu 
treillage. 

» Si  le  coürson  n’a  qu’un  œil  et  un  seul  bourgeon,  il  est  con- 
servé avec  d’autant  plus  de  soin  , élevé,  allongé  et  palissé  de 
même  ; et  dans  tous  ces  ras  je  suis  exact  à supprimer  toutes 
les  entre  feuilles  et  les  vrilles  qui  naissent  à mesure  qu’il»  s’al- 
longent par  le  progrès  de  la  végétation. 

» Tels  sont,  en  général , les  règles  et  les  procédés  de  notre 
ébo'jrgeonnement. 

-xPassons  au  troisième  état  du  cep  de  vigne  après  le  provi- 
gnige. 

33  C’est  le  moment  de  sa  grande  force  ; elle  a été  préparée  et 
favorisée  , autant  par  l’allongement  des  bourgeons  que  par  la 
multiplication  des  rameaux.  L’excès  de  vigueur  a été  tempéré 
par  les  ménagemens  graduels  de  la  taille  et  de  l’ébourgeonne- 
inent,  qui  ont  rendu  fru’ctueusement  utile  la  surabondance 
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même  des  bourgeoas.  Tous  sout  allongés  , palissés , bien  con- 
ditionnés. C’est  dorénavant  à la  taille  à en  régler  la  cLarga 
d’année  en  année,  autant  pour  en  modérer  l’excès  que  pour 
prolonger  la  durée  et  entretenir  l’état  prospère  de  la  plante . 

» On  peut  déjà  annoncer,  d’après  plusieurs  essais,  que  cette 
méthode  a sur  l’ancienne  des  avantages  réels  en  ce  que  : 

» 1°.  Elle  est  adaptée  au  climat,  à la  température  du  pays,  à 
la  nature  et  au  caractère  de  la  plante. 

» 2“.  L’éloignement  des  ceps  et  leur  direction  horizontale  fa- 
cilitent l’allongement  des  rameaux  sans  rien  perdre  des  reflets 
nécessaires  de  la  chaleur.  Ainsi  les  dangers  de  la  coulure  des 
raisins,  de  la  brûlure  des  feuilles , sout  moins  fréquens , beau- 
coup moins  désastreux  j le  succès  des  récoltes  est  plus  cons-  ' 
tamment  assuré  ; la  maturité  des  bois  plus  parfaite , celle  des 
fruits  plus  entière  et  plus  prompte  : ces  derniers  avantages 
«ont  confirmés  par  l’expérience. 

» 3°.  En  multipliant  les  rameaux  sur  les  parties  latér.iles 
obliques  du  même  cep,  la  sève  y est  moins  Impétueuse  , plus 
filtrée  , mieux  préparée;  par  conséquent  la  plante  donne  des 
fruits  plus  succûlens  ,*des  vins  plus  spiritueux,  plus  forts  et 
de  plus  longue  durée  : au  lieu  que  les  fréquens  provignages 
qui  renouvellent  nos  ceps  , et  la  taille  qui  les  réduit  chaque 
année  à un  seul  rameau  direct  sur  le  troue,  concourent  avec 
le  cil  mat  à en  rendre  de  plus  en  plus  les  productions  faibles , 
par  la  sufabondance  des  parties  aqueuses  que  les  plantes  re- 
çoivent immédiatement  de  la  terre. 

» 4°.  Les  plants  de  vigne  ménagés  suivant  notre  méthode  et 
allongés  sur  le  treillage,  acquièrent  par  le  temps  plus  de  con- 
cistance,  et  deviennent  capables  de  résister  aux  grands  vents 
et  aux  chaleurs  excessives  ; ce  qui  en  prolonge  la  durée  et 
dispense  de  les  renouveler  autrement  que  par  les  ménagemens 
de  la  taille. 

» 5®.  On  peut  mettre  au  rang  des  antres  avantages  de  notra 
culture  la  facilité  d’économiser  les  engrais  en  les  distribuant 
aux  plants  de  vigne  seulement  à mesure  que  le  besoin  se  ma- 
nifeste, sans  charger  toute  la  superficie  du  terrain,  comme 
on  le  pratique , de  nouveaux  amendemens  souvent  inutiles.et 
quelquefois  nuisibles  à la  plupart  des  ceps. 

» 6“.  Enfin,  l’on  juge  qu’une  étendue  de  terrain  cultivée 
suivant  mes  principes  peut  donner  une 'production  double  de 
celle  d’une  même  surface  traitée  à l’ordinaire.» 

Dans  les  vignes  ainsi  disposées , on  n’enlève  ni  les  pieux  ni 
les  traverses  pendant  l’iiiver,  ce  qui  est  une  économie  de  temps. 
On  se  co/itente , avant  la  taille,  supposée  faite  au  printemps  , 
de  remplacer  ceux  et  celles  qui  sont  pourris,  et  do  les  lier  , 
lorsque  le  cas  l’exige , par  de  nouveaux  osiers. 
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Substituer  du  gros  fil  de  fer,  peint  ou  goudronné,  aux  tra* 
verses  serait  probablement  une  mesure  économique , à raison 
de  la  longue  durée  de  ce  fil  de  fer,  qui  aurait  encore  pour 
avantage  de  ne  porter  aucune  ombre  sur  les  grappes. 

Notre  méthode  présente  donc  accroissement  de  produits  , 
diminution  de  dépense,  économie  de  terrain  et  de- travail  ; 
elle  prévient  une  grande  partie  des  inconvéniens  et  des  dan- 
gers qui  causent  le  plus  souvent  la  stérilité  de  nos  vignes.;  elle 
tend  à assurer  davantage  l’abondance  et  le  succès  des  récoltes  , 
à préparer  la  maturité  des  raisins  et  à améliorer  la  qualité  des 
vins. 

Ainsi  que  je  l’ai  annoncé  plus  liaut , une  des  conséquences 
nécessaires  à l’exécution  du  projet  d’établir  la  synonymie  des 
vignes  de  France,  était,  après  que  celles  plantées  au  Luxem- 
bourg auraient  été  convenablement  étudiées,  d’aller  faire  dans 
les  vignobles  l’application  des  résultats  de  cette  étude  , c’est- 
à-dire  d’apprendre  à connaître  l’influence  des  divers  climats, 
des  diverses  expositions  , des  divers  sols , des  divers  modes  de 
culture  , sur  la  qualité  du  vin  fourni  par  ces  variétés. 

Les  efforts  faits  par  moi  pour  mettre  de  la  concordance  entre 
les  noms  et  les  variétés  existant  à la  pépinière  du  Luxembourg 
n’ont  pas  eu  complètement  les  résultats  désirés,  mais  y ayant 
acquis  l’habitude  de  voir  et  de  comparer  près  de  quinze  cents 
variétés,  et  en  ayant  décrit  plus  du  tiers , je  puis  plus  facile- 
ment remplir  la  seconde  partie  de  ma  mission. 

En  conséquence,  en  1820,  j’ai  parcouru  les  départemens 
de  l’Aisne,  de  la  Marne,  de  la  Meuse,  de  la  Moselle,  de  la 
Meurthe,  et  en  iBat  ceux  de  Seine-et-Marne , de  l’Aube, 
de  la  Haute-Marne,  des  Vosges,  du  Haut-Rhin,  de  la  Haute- 
Saône  , du  Jura;  cette  année,  je  me  propose  de  visiter  ceux 
de  l’Yonne,  de  la  Côte-d’Or  , de  Saone-et-Loire  , de  l’Ain,  de 
la  Nièvre  et  du  Loiret,  et  ainsi  de  suite  en  allant  dans  le  Dau- 
phiné , dans  la  Provence  , dans  l’Auvergne , dans  le  Langue- 
doc , dans  la  Gascogne , dans  l’Aunis  , etc.  * 

J’ai  dû  commencer  mes  tournées  annuelles  par  le  nord,  à 
raison  de  ce  que  j’avais  moins  à y apprendre , ayant  autrefois 
fait  d’assez  longs  séjours  en  Champagne  et  en  Bourgogne , et 
que  le  nombre  des  variétés  qu’on  y cultive  est  beaucoup  plus 
restreint  que  dans  le  midi. 

Qirelle  masse  de  faits  je  vais  recueillir  s’il  m’est  donné  d’exé- 
cuter ce  projet  dans  son  entier  ! 

*'  Malheureusement,  je  suis  forcé  par  la  nature  même  de  mon 
travail , la  vendange  ayant  presque  par-tout  lieu  avant  la  ma- 
turité complète  des  raisins,  par  la  nécessité  de  ménager  le 
temps  jsde  ne  rester  que  quelques  heures  là  où  il  faudrait  sé- 
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journer  quelques  jours  , et  je  dois  m’attendre,  comme  je  l’ai 
éprouvé  l’année  dernière,  à des  mécomptes  nombreux.  ( J.a 
maturité  n’a  commencé,  cette  année,  qu’au  octobre,  de 
sorte  que  je  n’ai  pu  entrer  utilement  dans  les  vignes  qu’aux 
environs  de  Colmar.) 

Pour  mieux  remplir  mon  objet,  je  m’adresse  d’abord  à un 
propriétaire  éclairé  (j’en  trouve  par -tout),  et  après  avoir 
pris  auprès  de  lui  des  informations  générales  et  m’ètre  fait  in- 
diquer les  vignerons  réputés  les  plus  habiles,  je  vais  avec  eux 
dans  les  vignobles , ou , après  avoir  noté  l’exposition,  la  nature* 
du  sol,  j®  décris  les  variétés  qui  s’y  cultivent;  je  mentionne 
toutes  les  circonstances  de  leur  culture,  d’après  le  dire  de  ces 
vignerons,  ainsi  que  ses  résultats,  c’est-à-dire  la  qualité  des 
vins  fournis  par  chaque  variété , ou  son  mélange  avec,  telle 
autre  ou  telles  autres. 

Ce  ii’est  qu’après  que  j’aurai  ainsi  exploré  la  totalité  des  vi- 
gnobles de  France  que  je  m’occuperai  de  la  comparaison  des 
variétés  de  raisins  et  de  leur  synonymie,  que  je  rédigerai  enfin 
le  grand  travail  sur  les  vignes  que  je  suis  chargé  d’offrir  à la 
France  et  que  je  voudrais  rendre  rendre  digne  d’elle. 

Je  l’ai  observé  plus  haut,  et  je  le  répète  , le  catalogue  des 
vignes  plantées  au  Luxembourg  ne  peut  me  servir  de  guide 
pour  fixer  la  synonymie  des  vignobles,  non-seulement  parce 
que,  comme  jt^m’y  attendais,  les  noms  inscrits  sur  ce  cata- 
logue ne  sont  pas  ceux  des  variétés  des  vignobles,  mais  encore 
parce  que,  dans  chaque  département,  il  y en  a beaucoup  ayant 
des  noms  étrangers  au  catalogue , qui  n’ont  pas  été  envoyées  à 
la  pépinière  du  Luxembourg. 

Sans  l’impossibilité  de  me  reconnaître  dans  un  pareil  dé- 
dale , je  décris  tout  ce  qui  ne  m’est  pas  positivement  connu  , 
pour  eii  faire  la  comparaison  en  temps  et  lieu  et  en  tirer  les 
conséquences  que  me  suggéreront  mes  études  ultérieures. 

J’avais  cru  devoir , fondé  sur  ce  que  la  vigne  a été  d’abord 
cultivée  aux  environs  de  Marseille,  où  elle  a été  apportée  par 
les  Phocéens,  commencer , dans  la  première  édition  de  ce  dic- 
tionnaire, la  description  des  vignobles  par  ceux  du  midi;  mais, 
par  les  motifs  ci-dessus  émis , je  commencerai  celle  lois  par 
ceux  du  nord,  en  partant  de  l’est  et  en  embrassant  un  seul 
degré  de  latitude.  Ainsi  la  France  sera'divisée  en  huit  zones, 
comprises  entre  le  5o<’.  et  le  42'.  degrés.  Il  y aura  bien  quel- 
ques départemens  coupés  plus  ou  moins  inégalement,  mais 
cela  est  de  peu  de  conséquence. 

Je  rappellerai  que  la  culture  de  la  vigne  cesse  au  nord-ouest 
d’une  ligne  qui  part  de  Nantes  et  se  termine  à Coblentz , 
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qu’ainti  beaucoup  de  départemens  établis  aux  dépens  des  an- 
ciennes provinces  de  la  Flandre  ) de  l'Artois,  de  la  I^orman- 
die,  de  la  Bretagne,  en  sont  privés,  ou  n’en  ont  que  de  petites 
portions.  11  est  probable  que  c’est  plutôt  à la  puissance  des 
abris  existans  dans  les  vallées  du  Rhin,  de  la  Moselle  et  de  la 
Meurthe  qu’à  toute  autre  cause , qu’est  due  la  prolongation  de 
cette  culture  le  long  de  ces  fleuves  au-delà  du  5o‘.  degré  de 
latitude. 

^ Vignobles  situés  entre  le  5o*.  et  le  49*.  degrés  de  latitude. 

Département  de  la  Moselle.  C’est  de  ceux  où  se  cailtive 
la  vigne  le  plus  reculé  vers  le  nord.  Il  renferme,  selon  M.  Jul- 
llen.  Topographie  des  vignohlgs , 45oo  hectares.  Les  meil- 
leurs vins  qu’ils  produisent,  appelés  vins  de  Moselle,  sont  ceux 
de  Scy,  Jussy , Saînte-Trufine , Tignomont,  P.tpeville,  Cha- 
zable,  Ancy  , Nordeant,  Donnot  et  Dole  , sur  la  rive  gauche 
de  la  Moselle. 

Les  variétés  envoyées  de  ce  département  à la  pépinière  du 
Luxembourg  sont  les  suivantes  : erfe/,  muUer  reben  ^ ris- 

cheling,  bttrger,  edlen  weiss , raisin  paillé,  muscat  rouge, 
klein  resting,  faerber,  gros  blanc , menu  blanc , pineau  violet, 
pineau  rouge,  blanc  de  Beuvrange , raisin  de  Bourgogne , mus- 
cat d’Espagne  , muscat  panaché,  musôat  rouge,  chasselas, 
tohai , gros  Saint-Bernard,  petit  Saint-Bernard , frumenteau, 
raisin  de  Hollande , raisin  de  Corinthe , raisin  de  binche  , 
rouge  printannier , rouge  ordinaire. 

Celles  que  j’ai  décrites  dans  le  vignoble  de  Scy,  le  plus  ré- 
puté et  le  plus  considérable  de  tous  , sont  : 

Le  menu  noir.  11  diffère  fort  peu  du  pineau  franc,  mais  m’en 
a paru  distinct.  C’est  le  premier  pour  la  qualité  du  vin.  Il  four- 
nit passablement  dans  certaines  années. 

gros  noir,  aussi  appelé  co«/a/vf.  Il  produit  extrêmement 
peu,  mais  son  vin  est  excellent.  On  le  détruit  presque  par- 
tout. 

pineau  rouge , diffère  extrêmement  peu  des  précédons, 
est  également  sujet  à couler.  Son  vin  est  très-bon  et  donne  de 
la  force  à celui  des  autres  variétés. 

. Uauxois  ou  auxerrois.  C’estle  pineau  gris  de  la  Bourgogne, 
extrêmement  voisin  du  tokai.  Le  vin  qu’il  donne  est  très-dé- 
licat, mais  il  ne  se  conserve  pas  long-temps. 

Il  y a un  auxois  vert,  que  je  n’ai  pu  voir,  lequel  donne  du 
mauvais  vin. 

vert  noir,  variété  importée  de  Saint-Julien,  fournit 
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beaucoup  et  donne  de  bon  vin.  11  se  plante  de  préférence  dans 
les  nouvelles  vignes. 

iJaubin  rouge  produit  beaucoup  lorsqu’il  est  taillé  sur  deux 
yeux , craint  l’arqAre. 

La  heime  muge  et  la  heime  blanche.  Leur  vin  est  abondant 
et  de  bonne  qualité. 

Le  marengo  noir  fournit  beaucoup  et  son  via  est  bon  : en- 
core peu  multiplié.  * 

Le  noir  de  Lorraine^  ou  gros  bec.,  fournit  beaucoup  et  du 
bon.  Il  est  encore  peu  multiplié,  mais  gagne  chaque  jour. 

Le  vert  blanc  donne  du  vin  de  médiocre  qualité. 

Le  muge  blanc.  11  produit  peu  et  son  vin  est  médiocre. 

Uverdun  noir,,  différent  beaucoup  de  celui  de  Lorraine, 
donne  de  fort  mauvais  vin.  On  ne  le  plante  que  dans  le  bas 
des  coteaux. 

Le  petit  blanc , le  gros  blanc  et  le  foireux  blanc  donnent 
de  mauvais  vin,  mais  en  abondance. 

Telles  sont  les  variétés  que  j’ai  décrites  en  détail , pour 
mon  grand  ouvrage,  dans  le  vignoble  de  Scy,  et  l’extrait  dea 
renseignemens  qui  m’ont  été  donnés  par  des  propriétaires  et 
des  vignerons  de  cette  commune.  J’ai  pu  juger  de  la  qualité 
du  vin  qu’elles  donnent,  par  la  comparaison  que  j’en  ai  faite  à 
la  table  de  M.  Baudesson,  l’un  de  ces  propriétaires,  de  l’ac- 
cueil duquel  j’ai  eu  extrêmement  à me  louer.  Ces  vins  sont 
faibles  j niais  fort  agréables  au  goût  et  à la  vue.  A dix  ans  , ils 
différent  peu  de  ceux  du  Rhin  du  double  de  cet  âge. 

Le  vignoble  de  Scy  est  en  majeure  partie  exposé  au  sud-est; 
mais  il  offre  toutes  les  autres  expositions , même  celle  du 
nord. 

On  volt  aussi  quelques  vignes  sur  les  coteaux  opposés,  c’est- 
à-dire  sur  la  rive  droite  de  la  Moselle , lesquelles  sont  au  cou- 
chant et  au  nord.  Leurs  vins  sont  peu  estimés;  cependant  on 
recherche  ceux  de  Saint- Julien,  de  Peltre,  de  Magny,  d’Au- 
gny  et  de  Jouy. 

Le  sol  de  ces  vignobles  est  marneux,  très -surchargé  de 
fragmens  de  la  roche  calcaire  primitive , cornes  d’Ammbn , 
aur  laquelle  il  repose.  On  le  laboure,  avec  fort  peu  de  fatigue, 
au  moyen  d’une  petite  bêche  à fer  arrondi.  La  portion  en- 
traînée par  les  eaux  pluviales  se  remonte  tous  les  deux  ou 
trois  ans  ; des  engrais  de  fumier  lui  sont  donnés  tous  les  dix 
à douze  ans. 

On  doit  à M.  Jaunez,  ancien  ingénieur,  un  manuel  fort  bien 
fait  sur  la  culture  des  vignes  de  ce  département , manuel  dont 
M.  Herpln  a publié  depuis  un  extrait. 

£n  i536f  U République  messine  fit,  par  une  loi , arraelier 
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tous  les  mauvais  plants  des  vignes  des  bords  delà  Moselle  , et 
cette  loi  fut  renouvelée  trois  fois  depuis.  Aujourd’hui  ce  sont 
ces  mauvais  plants  qui  sont  les  plus  recherchés , parce  qu’ils 
produisent  davantage  : aussi  les  propriétaires  éclairés  regar- 
dent-ils la  réputation  de  leurs  vins  comme  fort  aventurée,  et 
iis  en  gémissent. 

L’arpent  de  vigne  se  divise  en  huit  mouées , de  4 ^res  43 
centiares.  • 

Une  mouée  contient  1 920  ceps , espacés  d’environ  un  demi- 
mètre. 

Avant  de  planter , on  défonce  le  terrain  à environ  2 pieds, 
profondeur  où  se  trouve  la  roche  calcaire  fendillée  ci-des- 
sus  indiquée. 

Pour  planter,  on  creuse  des  trous  alignés  dans  le  sens  de  la 
pente,  d’un  pied  de  largeur  sur  un  demi-pied  de  profondeur, 
et  on  place  ou  deux  plants  enracinés,  ou  deux  crossettes,  ou 
deux  boutures,  dans  les  angles  inférieurs  de  chacun,  qu’on 
incline  vers  les  angles  supérieurs  et  qu’on  recouvre  de  terre. 

Quelquefois , mais  mal-à-propps,  on  évite  la  façon  des  trous 
en  employant  un  plantoir. 

Il  est  des  vignes  plantées  en  panier,  c’est-à-dire  dont  chaque 
cep  o.frc,  par  ses  sarmens,  la  forme  d’un  gobelet,  alors  ils  sont 
espacés  du  double. 

Ordinairement  le  plant  reçoit  un  labour  et  un  ou  deux  bi- 
nages par  au.  ^ 

La  seconde  année,  quelquefois  seulement  à la  troisième, 
on  le  taille  sur  l’œil  le  plus  près  de  terre. 

Ce  plant  commence  à donner  du  fruit  à la  quatrième  année. 
C’est  alors  qu’on  le  provigne  pour  en  garnir  le  terrain,  et 
ce  toujours  en  montant,  excepté  pour  remplacer  un  pied  mort, 
lorsqu’il  n’y  a pas  moyen  de  faire  autrement. 

Cette  opération  se  répète  environ  tous  les  huit  ans,  tant 
pour  rapprocher  la  tête  de  la  souche  de  la  surface  de  la  terre, 
que  pour  donner  aux  racines  que  poussent  les  provins , une 
t<;rre  non  épuisée  : sans  elle  et  .sans  les  engrais  la  vigne  ne  sub- 
sisterait que  peu  d’années. 

La  taille  s’exécute  en  février,  en  supprimant  tous  les  sar- 
nieiis,  hors  celui  qui  avait  été  disposé  dès  l’année  précédente, 
sous  le  nom  de  mabien  , pour  fournir  la  princijiale  récolte 
de  l’année  courante , lequel  est  taillé  à sept  à huit  yeux.  Voyez 
SAUTKI.I.E,  Arçon  etPiovoN. 

Après  le  premier  labour,  dès  que  la  sève  est  entrée  en  mou- 
vement, on  place  les  échalas,  et  à ces  échalas,  ainsi  qu’à  la 
souche,  on  (Ixe,  avec  de  la  paille,  le  niarien  réservé,  en  lui 
faisant  faire  un  demi-cercle  complet. 

C'est  à cette  courbure  forcée  que  j’attribue  ht  plus  grande 
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influence  sur  le  peu  de  durée  des  ceps  de  ces  vignobles  ; mais  * 
elle  fait  naître  une  grande  quantité  de  grappes  j et  des  grappes 
dont  la  fleur  coule  moins  souvent.  Voyez  Courbure. 

Deux  et  quelquefois  trois  binages  à la  houe  sont  donné#  à / 
ces  vignes,  le  dernier  dans  le  temps  où  le  raisin  commence  à 
tourner. 

Le  bourgeon  le  plus  près  de  la  souche  et  le  plus  vigoureux 
est  réservé  pour  le  marien  de  l’année  suivante,  et  en  consé- 
quence attaché,  lors  de  l’ébourgeonnement,  à l’échalas.  Tous 
ceux  des  autres  bourgeons  qui  ne  portent  pas  de  grappes  sont 
retranchés,  et  les  autres  rapprochés  à deux  feuilles  au-dessus 
de  la  grappe  la  plus  élevée. 

Ij'cpampiement  est  ce  qu’ailleurs  on  appelle  le  châtrer.  11  a 
pour  but  de  supprimer  tous  les  bourgeons  qui  ont  poussé  tant 
sur  les  sarniens  portant  du  fruit,  que  sur  le  marien.  Cette  opé- 
ration a lieu  au  milieu  de  juillet. 

Les  frais  de  culture  d’une  mouée  montent  à une  douzaine 
de  francs. 

Les  vendanges  se  font  du  i*r.  au  i5  octobre;  on  cueille 
d’abord  les  raisins  rouges , qui  mûrissent  les  premiers  ; on  les 
transporte  à la  cuve  dans  des  hottes  de  sapin.  La  fermentation 
a lieu  à l’air  libre,  mais  M.  Jaunez  couvre  ses  cuves  et  s’en 
trouve  bien.  Il  a aussi  substitué  avec  avantage  au  pressoir  à 
bascule  un  pressoir  à coffre  de  son  invention,  qu’il  m’a  montré 
et  qu’il  décrit  dans  l’ouvrage  ci-dessus,  ouvrage  auquel  je  ren- 
voie pour  de  plus  grands  détails. 

On  déchalasse  dans  les  premiers  jours  de  novembre.  , t 

Les  propriétaires  de  ces  vignobles  se  plaignent  du  peu  de 
profit  qu’ils  retirent  depuis  quelques  années  de  leurs  vignes , 
tant  par  l’effet  des  gelées  du  printemps,  que  de  la  coulure  et 
du  manque  de  maturité.  Deux  vents,  celui  des  Ardennes  et 
celui  des  Vosges,  y amènent  la  gelée;  c’est  pour  se  garantir 
de  celles  d’automne  que  quelques  vignerons  ii’ébourgeonnent 
qu’une  fois  dans  les  années  froides  et  humides,  où  la  maturité 
est  retardée,  comme  dans  celle  où  je  me  trouvais  à Scy,  c’est- 
à-dire  ne  châtrent  pas,  persuadés,  disent-ils,  que  le  grand 
nombre  des  feuilles  s’oppose  aux  effets  de  ces  gelées  ; ce  qui 
est  vrai  jusqu’à  un  certain  point. 

Département  des  Ardennes.  Ce  département  ne  contient 
qu’environ  1800  hectares  de  vignes,  situées  dans  le  voisinage 
des  villes  de  Mézières,  Rethel,  Rocroy , Sedan  et  Vouziers  , 
et  dont  le  vin  est  des  plus  communs.  Les  variétés  qui  s’y  cul- 
tivent se  réduisent  au  mauzac  ^ au  plant  gris^  au  plant  doré  .1 
au  bournitignon  rouge,  au  chanet,  au  chardonnet  et  au  chas- 
selas blanc,  toutes  variétés  qui  se  trouvent  également  dans. 


Digitized  by  Google 


3i» 


V I G 


le  Jépertement  de  la  Marne  et  qui  y «ont  soumises  à la  même 
culture.  En  conséquence  je  n’ai  pas  dû  les  visiter. 

Département  de  la  Marne.  Qui  ne  connaît  pas  les  vins  de 
Champagne,  tous  provenant  de  ce  département?  Qui  ne  sait 
que  le  goût  qu’ont  pour  eux  les  habitans  de  l’Angleterre  et 
au  nord  de  l’Europe  attire  tous  les  ans  de  grosses  sommes  en 
France? 

Mais,  se  demande-t-on  souvent , pourquoi  ces  vins  nés  dans 
la  zone  la  plus  septentrionale  de  celles  où  la  vigne  peut  être 
cultivée  sont-ils  si  recherchés?  Ppurquoi  les  si  célèbres  co- 
teaux de  Reims,  d’Ay,  d’Epernay,  etc  , sont-ils  privilégiés  et 
ne  trouve-t-on  dans  le  reste  du  département  que  des  vin» 
faibles  et  de  peu  de  garde?  J’oserai  répondre , parce  qu’ils  pro- 
viennent du  pineau , et  que  le  pineau  est  la  variété  par  excel- 
lence pour  faire  de  bon  vin  dans  le  nord.  Les  soins  apporté» 
ù la  culture  et  à la  fabrication  entrent  aussi  pour  beaucoup 
dans  les  causes  de  leur  qualité  supérieure , sur-tout  l’usage  de 
faire  les  vins  blancs  avec  les  raisins  rouges,  usage  peu  commun 
ailleurs. 

Les  variété»  de  ce  département  envoyées  à la  pépinière  du 
Luxembourg  se  réduisent  aux  quatre  suivantes  : gris  noir,  doré 
noir,  doré  blanc , épine  blanc. 

Les  vignes  de  la  Champagne  ont  été  visitées  par  mon  ami 
Creuzé  Latouche , qui  a publié  le  résultat  de  ses  observations 
dans  les  Mémoires  de  la  Société  royale  et  centrale  d’agricul- 
ture. 

D’après  M.  Jullien,  Topographie  des  vignobles,  il  y a 
ao,6oo  hectares  de  vignes  dans  ce  département. 

Les  trois  principaux  vignobles  sont  celui  de  la  côte  de  Reims 
(auquel  se  joint  celui  de  Saint-Thierry) , celui  d’Ay  et  celui 
d’Ëpernay. 

C’est  sur  la  côte  de  Reims  et  à l’exposition  du  nord  que  se 
trouvent  les  plus  fameux  crus  ; savoir,  i°.  en  première  ligne 
des  rouges,  ceux  de  Verzy,  de  Verzenay,  Mailly , Saint-Baslo 
et  Bouzy  5 et  en  seconde  ligne,  Rilly,  Taisy,  Ludes  etChignyj 
3°.  èn  première  ligne  des  blancs  ceux  de  Sillery. 

Voici  l’ordre  que  j’ai  observé  dans  les  couches  de  la  côte  de 
Reims  : terre  végétale , s décimètres  ; argile  ferrugineuse 
contenant  des  meulières  qu’on  exploite  pour  meules  et  pour 
ferrer  les  chemins  , 2 mètres;  sable  argileux  de  diverses 
nuances,  8 mètres;  marne  argileuse,  4 décimètres;  marne 
calcaire,  2 décimètre»;  lignite,  4 décimètres;  argile,  11  dé- 
cimètres; tourbe  pyriteuse , 1 7 décimètre.  Toutes  ces  couches 
sont  de  formation  d’eau  douce  et  contiennent  en  conséquence 
des  lymnées  , des  planorbes^  des  cyclades,  etc.  Argile  conto- 
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rant  de$cérites>  deSTémis  et  autres  coquilles  marines,  la  mè- 
tres; craie  fendillée,  épaisseur  inconnue. 

C’est  dans  cette  argile , mêlée  des  parties  de  toutes  les  cou- 
ches supérieures  et  devenue  par  conséquent  légère,  que  sont 
plantées  les  vignes  de  cette  côte.  Celles  du  bas  sont  presque 
sur  la  craie  ; l’humus  est  très-peu  abondant  dans  ce  sol , aussi 
s’occupe-t-on  perpétuellement  à l’améliorer  au  moyen  d’en- 
grais fournis  par  des  composts,  dans  lesquels  entrent  cons- 
tamment les  lignites  et  les  marnes  de  la  partie  supérieure  de 
la  côte. 

Les  nouvelles  vignes  se  plantent  sur  un  défoncement  d’un 
è deux  pieds  de  profondeur,  par  lequel  on  enfouit  autant  do 
fumier  ou  autre  engrais  t^u’on  peut  s’en  procurer. 

C’est  dans  des  trous  d’un  pied  carré , disposés  en  lignes  dans 
le^sens  de  la  pente  du  terrain,  qu’on  effectue  les  plantations 
avec  du  plant  enraciné  ou  avec  des  crossettes  ou  avec  des  bou- 
tures, trois  dans  chaque  trou,  pour  être  assuré  de  la  reprise 
d’un  d’eux , les  autres  étant  relevés  et  plantés  ailleurs  quand 
ils  réussissent  tous. 

Comme  les  vignes  de  toute  cette  côte  sont  très-peu  vigou- 
reuses, on  ne  peut  y prendre  le  plant  nécessaire  auxrepeuple- 
mens;  on  le  tire  de  Velly  ou  de  Vie,  vignobles  sur  l’Aisne, 
dont  le  terrain  est  très-fertile. 

Les  ceps  morts  se  replacent  par  des  provins  pris  sur  leurs 
voisins.  Il  est  très-rare  qu’on  replante  entièrement  une  vigne. 

Lorsque  les  planbs  sont  en  complète  production  , on  les 
couche  tous  les  ans  en  montant , de  sorte  que  lorsque  les 
pièces  sont  courtes,  et  elles  le  sont  souvent , on  est  obligé  de 
les  abandonner  à l’extrémité  supérieure  des  champs , et  d’en 
mettre  de  nouveaux  à l’extrémité  inférieure. 

Le  provignage  effectué,  on  taille  toujours  sur  deux  yeux, 
de  sorte  que  les  bourgeons  sortent  presque  à fleur  de  terre  ; et 
comme  la  mauvaise  nature  du  sol  s’oppose  à ce  qu’ils  s’élèvent, 
toutes  ces  vignes  n’ont  qu’environ  2 pieds  de  hauteur,  ce  qui 
est  très-favorable  à la  bonne  qualité  et  à Lt  coni])lète  maturité 
du  fruit,  mais  ce  qui  nuit  extrêmement  à l’abondance  des  pro- 
duits ! aussi  les  propriétaires  se  plaignent- ils  généralement 
que,  malgré  le  haut  prix  de  leurs  vins,  ils  en  tirent  à peine  de 
quoi  payer  leurs  frais  dans  les  meilleures  années , et  que  dans 
les  mauvaises,  qui  se  répètent  très-fréquemment,  ces  vignes 
étant  très-exposées  à la  gelée,  à la  coulure,  à la  grêle,  à la 
sécheresse , ils  en  sont  pour  la  plus  grande  partie  et  même  la 
totalité  de  ces  frais. 

Trois  ou  quatre  binages  d’été  sont  donnés  aux  vignes  an 
moyen  d’une  houe  à fer  large  do  4 pouces,  dont  le  manche 
a 2 pieds  de  long. 
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Avant  le  labour,  on  y porte  des  terres  de  compost , amon- 
celées sous  le  nom  de  magazin,  à proximité  de  ces  vignes. 

L'ébourgeonnage  s’exécute  avant  la  floraison.  II  est  plus 
rigoureux  que  ne  le  comporte  la  faiblesse  des  ceps , parce  qu’il 
est  très-important  que  le  sol  et  les  raisins  soient  frappés  des 
rayons  du  soleil , pour  que  la  maturité  de  ces  derniers  puisse 
s’effectuer;  pratique,  comme  on  voit,  diamétralement  opposée 
à celle  usitée  dans  la  plupart  des  autres  départemens. 

11  en  est  de  même  de  la  rognure  ou  enlèvement  du  sommet 
des  bourgeons  qui  offrent  des  grappes,  et  de  l’émondage,  qui 
a pour  but  l’enlèvement  des  nouveaux  bourgeons , opérations 
au  reste  peu  nécessaires  et  par  la  même  cause. 

Ces  sévères  suppressions  de  bourgeons,  et  par  conséquent 
de  feuilles , ont  encore  pour  résultat  l’affaiblissement  des  ra- 
cines et  par  suite  la  diminution  des  récoltes  suivantes.  V^o^'ez 
Fboille,  SivE  et  Kacinx. 

L’égalité  de  hauteur  des  ceps , leur  écartement  convenable  , 
la  propreté  du  so>l,  donnent  à ces  vignes  un  aspect  très-agréable. 

J’ai  inutilement  recherché  dans  la  nature  du  sol , dans  l’in- 
fluence de  la  variété,  de  la  culture,  etc. , la  cause  de  la  diffé- 
rence qu!e.st  reconnue  généralement , et  que  la  dégustation  ne 
m’a  pas  permis  de  nier,  entre  la  qualité  des  vins  des  vignobles 
les  plus  rapprochés.  Il  m’eût  sans  doute  fallu  pas.ser  plusieurs 
mois,  ou  même  plusieurs  années  dan*ce  vignoble,  pour  ac- 
quérir des  idées  à cet  égard , et  je  n’ai  pu , pour  ainsi  dire , que 
le  traverser.  * 

Un  fait  cependant  qui  m’a  été  communiqué  , et  qui  est  en 
parfaite  concordance  avec  la  théorie , peut  mettre  sur  la  voie. 

Le  vin  de  Rilly  est  rangé  dans  la  seconde  classe , et  un  pro- 
priétaire de  ce  village , qui  demeure  à Reims  et  à qui  son  grand 
âge  ne  permet  plus  de  soigner  ses  vignes  , a la  réputation  do 
faire  du  vin  égal  à ceux  de  la  première  classe,  et  il  le  vend  en 
conséquence.  J’en  ai  fait  la  comparaison  en  nombreuse  com- 
pagnie , et  j’ai  dû  en  porter  le  même  jugement.  Eh  bien  ! les 
vignes  de  ce  propriétaire,  que  j’ai  examinées  le  plus  attenti- 
tivement  possible  , m’ont  offert  des  ceps  plus  faibles , plus 
écartés , moins  garnis  de  grappes  , et  de  grappes  plus  petites 
que  les  vignes  voisines,  parce  qu’on  ne  les  avait  pas  amendées, 
labourées,  provignées,  etc.  Leur  vin  était  meilleur,  parce 
qu’elles  en  donnaient  moins  et  qu’elles  étaient  plus  exposées  à 
la  chaleur  solaire,  véritable  productrice  du  principe  sucré. 
Voyez  Fruit. 

La  partie  la  plus  basse  du  vignoble  Je  Reims  est  en  plaine  , 
on  n’en  place  le  vin  qu’au  troisième  rang;  elle  reçoit  cepen- 
dant les  rayons  du  soleil  pendant  toute  la  journée,  tandis  que 
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la  partie  haute  ne  les  reçoit  que  jusqu'à  dix  ou  onae  heures  ; ce 
qui  semblerait  être  contradictoire  Avec  ce  que  je  viens  de  dire. 
Il  faut  en  excepter  cependant  le  territoire  de  Sillery,  qui  est  à 
l’extrémité  de  la  côte , presque  au  levant  et  peu  élevée  en  ce 
lieu , dont  les  vignes  du  bas  donnant  un  vin  aussi  estimé  que 
celui  de  celles  du  haut. 

Le  terrain  de  Saint-Thierry  est  plus  sablonneux  que  celui 
de  la  montagne  de  Reims , et  son  exposition  est  plus  chaude , 
mais  d’ailleurs  les  variétés  qui  s’y  voient  et  leur  culture  sont 
les  mêmes. 

Les  deux  seules  variétés  qui  constituent  les  vignobles  de-la 
pôte  de  Reims  sont  le  muge  doré,  qui  diffère  extrêmement  peu 
du  pineau  rouge  de  Bourgogne,  et  le  blanc  doré,  qui  se  rap- 
proche infiniment  du  pineau  blanc  de  Bourgogne  ; ils  m’ont 
paru  cependant  devoir  en  être  distingùés.  On  y trouve  aussi 
quelques  pieds  du  meusnier,  du  chasselas  dur  ou  Bar-sur- 
.Aube,  du  gouais  blanc  ou  marmot,  variétés  peu  propres  à 
donner  de  bon  vin. 

La  vendange  n’a  lieu,  dans  les  vignobles  de  la  côte  de  Reims, 
que  lorsque  la  maturité  du  raisin  est  complète.  Tantôt  les  rai- 
sins rouges  sont  séparés  pour  faire  du  vin  rouge,  tantôt  ils 
sont  mélangés  pour  faire  du  vin  blanc.  C’ést  principalement 
à Sillery  qu’on  fabrique  ce  dernier. 

Les  précautions  qui  se  prennent  pour  l’encuvage,  le  décu- 
vage et  autres  opérations  sont  très-multipliées , aussi  le  ré- 
sultat en  est-il  très-satisfaisant.  Voyez  Vin. 

Les  vignobles  d’Ay,  Avenay,  Mareuil,  Hautvillers,  Da- 
mery  et  autres,  sont  situés  au  revers  de  la  .même  montagne,  et 
par  conséquent  exposés , pour  la  plus  graqde  partie,  au  midi, 
et  pour  le  reste  au  levant  et  au  couchant.  Les  vins  qu’ils  pro- 
duisent, sur-tout  les  vins  blancs  faits  avec  des  raisins  rouges, 
sont  de  première  qualité.  Le  coteau  où  ils  se  trouvent  est  beau- 
coup plus  rapide  que  celui  de  Reims , et  la  craie  s’y  montre , 
presque  à la  surface,  en  bancs  épais  inclinés  du  nord  au  midi. 
C’est  sa  partie  moyenne  qui  fournit  le  meilleur  vin.  Il  n’y  a 
qu’une  couche  de  3 à 4 décimètres  de  sable  gras  mêlé  de  frag- 
mens  de  silex  au-dessus  de  cette  craie  ; mais  comme  elle  est 
fendillée,  les  racines  dp  la  vigne  peuvent  pénétrer  plus  avant. 
Je  n’ai  pas  vu  dans  leur  partie  supérieure , quoique  je  l’aie 
longée  pendant  plusieurs  heures,  la  couche  de  lignite  qui  se 
montre  au-dessus  de  ceux  de  Reims;  cependant  on  m’a  assuré 
qu’elle  y existait,  et  je  n’ai  pas  de  peine  à le  croire. 

J’ai  été  enthousiasmé  de  la  perfection  de  la  culture  de  ce 
•vignoble;  mais  cette  culture  est  si  coûteuse,  qu’il  .serait  im- 
possible de  la  continuer  si  le  prix  de  scs  vins  diminuait. 
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V iriétéi  qui  passent  pour  donner  le  meilleur  vin. 

"Le petit  plant  doré àoano  le  yin  le  plus  fin  de  tous  lesp*lants, 
mais  il  charge  peu  et  ses  grappes  sont  fort  petites.  C’est  le  vrai 
pineau  de  Bourgogne.  • 

Le  gros  plant  doré  noir.  C’est  lui  qui  fait  la  base  des  vigne» 
d’Ay,  comme  du  vignoble  de  Reims,  d’Epernay,  etc.  C’est  un 
pineau  fort  rapproché  du  franc.  {Koy.  le  vignoble  suivant.)  Ses 
grains  sont  quelquefois  ovales. 

Le  gros  plant  gris.  Fort  rapproché  du  précédent , mai» 
anoias  fin. 

Le  petit  blanc.  Grains  ronds , serrés,  petits , sucrés,  vineux. 

Le  chasselas  blanc.  C’est  le  Bar-sur- Aube. 

Le  muscat  blanc. 

Le  muscat-noir. 

Le  gros  plant  vert.  Inférieur  aux  deux  précédens,  mais  en- 
core bon.  Dur  aux  gelées. 

Variétés  qui  passent  pour  donner  du  vin  de  médiocre  qualité- 

Le  petit  plant  vert  (blanc). 

Le  plant  verdillasse. 

Le  languedoc  (t>lanc). 
enfumé  (noir). 

V inétés  qui  passent  pour  donner  le  plus  mauvais  vin-. 

gouais  blanc  , le  gouais  d’Orléans  (blanc). 

Le  (blanc). 

Le  marmot  (blanc). 

Le  gouais  de  Matdeuil. 

Le  plant  doux. 

Le  gouais  noir. 

Le  meusnier  (noir). 

Le  teinturier  (noir). 

Toutes  ces  variétés  me  sont  connues  et  ont  été  ou  vont  être 
décrites. 

Le  levant  est  l’exposition  de  la  plus  grande  partie  des  vignes 
d’Epernay  et  des  communes  voisines  ; cependant  il  en  est  beau- 
coup au  couchant  et  au  nord. 

Les  vins  produits  par  ces  vignes  passent  pour  être  inférieurs 
à ceux  de  la  côte  de  Reims  et  d’Ay  ; cependant  il  en  est  une 
de  14  arpens  , appelée  les  Closets,  appartenant  à M.  Moëtte, 
qui  m’a  paru , pour  en  avoir  goûté  concurremment  à sa  table 
meme  , supérieurs  en  force  et  en  agrément  à ceux  d’Ay  et  de 
Sillery  les  mieux  choisis.  Cette  vigne  est  à mi-côte  et  exposés 
au  levant.  C’est  la  plus  anciennement  plantée  du  pays,  et  cette . 
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circonstance,  qui  lui  est  commune  aTec  les  vignes  de  Vougeot, 
de  Migraine,  et  autres  ultra-séculaires,  suffit  seule  pour  ex- 
pliquer la  supériorité  de  ses  produits , ainsi  que  je  l’ai  annoncé 
plus  haut  et  au  mot  Fruit. 

La  culture,  4ans  le  vignoble  d’Epernjiy  , diffère  peu  de  celle 
décrite  plus  haui  à l’occaision  des  vignes  de  la  côte  de  Reims  ; 
seulement  les  labours  y sont  mieux  entendus  en  ce  que  , par 
celui  d’hiver,  on  dégage  la  terre  du  pied  des  ceps  pour  en  for- 
mer , comme  aux  environs  de  Paris,  de  petits  monticules  dans 
leurs  intervalles.  La  taille , l’ébourgeonnemeut , la  rognure  , 
ne  different  pas  sensiblement. 

J’ai  décrit  dix  variétés  de  raisins  dans  les  vignes  d’Epernay, 
ce  sont  : 

Le  demi-plant  noir,  extrêmement  peu  différent , s’il  l’est, 
du  pineau  de  Bourgogne.  C’est  le  plus  ancien  plant  du  pays  , 
celui  qui  a été  apporté  aux  Closets.  Les  petits  propriétaires  le 
repoussent  comme  produisant  peu.  11  donne  le  meilleur  des 
vins  blancs. 

Le  pineau  noir  -vrai,  répondant  au  plant  doré  noir  d’Ay.  11 
est  plus  producjjf  que  le  précédent,  aussi  fait-il  le  fonds  des 
vignes.  Il  se  rapproche  infiniment  du  franc  pineau. 

Le  peth  plant  doré.  On  le  dit  distinct  du  plant  doré  de  la 
côte  de  Reims  ; mais  je  n’ai  pu  saisir  leurs  différences.  11  donne 
peu  de  grappes,  mais  son  vin  est  quelquefois  supérieur  à celui 
des  deux  variétés  précédentes. 

Le  perlusot.  Gros  plant  noir,  donnant  de  fort  bon  vin.  Je 
xi’ai  pu  le  voir. 

Le  couleux  noir.  J’en  ai  vu  quelques  pieds.  Il  n’a  ordinaire- 
ment que  deux  ou  trois  gros  grains , les  autrq^  étant  coulés. 

Comme  ces  deux  derniers  plants  mûrissent  fort  tard,  ils 
gâteraient  les  cuves , s’ils  étalent  plus  abondans. 

Le  gamet  noir.  Il  existe  dans  ce  vignoble  ; mais  il  y est  si 
rare  qu’on  n’a  pas  pu  me  le  montrer.  * 

Le  mcusnier  noir,  connu  sous  le  nom  de  plant  de  Brie.  Il  com- 
mence malheureusement  à se  multiplier  dans  les  vignes  des  vi- 
gnerons, quoiqu’on  reconnaisse  la  mauvaise  qualité  et  le  peu 
de  durée  du  vin  qu’il  produit.  M.  Moëtte  n'en  souffre. pas  dans 
ses  propriétés.  . 

Le  gamet  ou  épinette  (blanc)  est  regardé  par  tous  les  vigne- 
rons comme  le  pineau  blanc,  et  j’ai  dû  me  ranger  de  leur  avis. 
11  fournit  de  bon  vin  ; mais  comme  dans  ce  vignoble  on  est 
persuadé,  avec  raison  , qu’il  est  plus  profitable  de  faire  le  vin 
blanc  avec  le  raisin  rcuge,  on  le  plante  le  plus  souvent  seul , 
pour  en  fabriquer  un  vin  plus  fort  mais  moins  délicat. 

Le  marmot  (blanc)  fournit  beaucoup,  mais  donne  un  mau- 
vais vin  plat  qui  ne  se  vend  qu’aux  cabarets.  On  le  plante  or- 
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«Imairement  le  long  des  chemins , comme  moins  tentant  pour 
les  passaiis , et  au  sommet  des  pièces,  comme  devant  être  arra- 
ché par  suite  du  marcottage,  en  montant,  qui  se  fait  tous  les  ans. 

Le  meslier,  ou  plant  cP  Orléans , passe  pour  fournir  du  vin 
médiocre.  11  est  rare  dans  ce  vignoble.  » 

Le  pineau  gris.  Je  n’en  ai  vu  que  quelques  pieds.  Il  passe 
pour  donner  un  vin  inférieur,  quoi  ^u’il  soit  fort  estimé  dans 
d’autres  vignobles. 

Le  vignoble  de  Vitry  est  peu  étendu.  11  est  exposé  au  levant 
et  au  midi.  Le  sol,  au  plus  d’un  pied  de  profondeur,  est  une 
argile  parsemée  de  gravier,  et  reposant  sur  une  roche  très-fen- 
dillée  de  craie  grisâtre.  ^ 

Deux  seules  variétés  s’y  cultivent,  le  gouais  noir^  atitre  part 
appelé  bourguignon , qui  donne  un  vin  dur  mais  foncé  en  cou- 
leur et  de  longue  garde,  et  le  pineau  blanc,  qui  sert  à donner 
de  la  force  et  du  bouquet  au  vin  du  précédent.  Lorsqu’on  l’em- 
ploie seul , ce  qui  est  rare , il  produit  un  excellent  vin  , très- 
capiteux,  dont  j’ai  goûté  chez  M.  Bertrand,  propriétaire  et  pé- 
piniériste. 

Les  ceps  y sont  fourchus  et  élevés  de  3 à 4 pieds,  et  ne  se 
marcottent  que  lorsqu’on  veut  regarnir  une  place  vide.  Géné- 
ralement on  taille  sur  deux  yeux.  Lorsqu’il  sort  un  bourgeon 
au-dessous  de  la  fourche , on  le  réserve  et  on  supprime  le  vieux 
bois.  De  longs  échalas  les  soutiennent.  On  leur  donne  trois 
labours.  Ils  sont  généralement  trop  rapprochés  pour  jouir  des 
avantages  de  la  lumière  solaire  d’une  manière  convenable. 

Au  reste  , tout  le  vin  de  ce  vignoble  se  consomme  dans  le 
pays , et  c’est  la  quantité  qu’on  lui  demande  principalement. 

Je  n’ai  poiA  visité  le  vignoble  de  Sainte-Menehould,  qui, 
dit-on  , ne  fournit  que  des  vins  de  seconde  qualité. 

La  partie  méridionale  et  orientale  du  département  de  V Aisne 
cultive  environ  9,000  hectares  de  vignes  dans  les  arrondisse- 
iHens  de  Laon,  Soissons  et  Château-Thierry.  Je  n’ai  étudié 
que  celles  du  premier  de  ces  arrondissemens , par  des  circons- 
tances étrangères  à ma  volonté  ; mais  ce  sont  celles  qui  donnent 
les  meilleurs  vins , parmi  lesquels  se  distingue  la  cuvée  de 
Saint- Vhicent-sous-Laon , celle  de  Cuissy  et  celle  de  Craone. 

Ces  vignobles  sont  tous  sur  des  coteaux  exposés  em  majeure 
partie  au  midi  et  au  levant , mais  quelquefois  au  couchant  et 
au  nord.  Leur  sol  est  généralement  une  argile  d’un  pied  de  pro-  ^ 
fondeur , terme  moyen , parsemée  de  petites  pierres  calcaires , 
reposant  sur  un  tuf  de  même  nature  et  très-fendillé , appelé 
cran  , lequel  repose  lui-même  sur  la  craie. 

Lorsqu’on  plante  une  vigne  , on  est  obligé  de  miner  le  cran, 
pour  fournir  aux  racines  les,  moyens  de  s’approfondir  et  d’é- 
chapper par  là  aux  effets  de  la  sécheresse. 
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Les  chevelus,  les  crossettes,  ou  les  boutures,  sont  également 
employés  dans  la  plantation  des  vignes.  On  les  place  dans 
des  fo.sses  rondes  ou  carrées,  larges  et  profondes  d’un  pied  , 
écartées  de  3 pieds,  disposées  en  lignes  selon  lapenteduterrainl 

On  laboure  les  vignes  faites  à la  bêche  et  à la  tâche.  Elles 
reçoivent  quatre  et  même  six  façons,  plus  ou  moins,  selon  les 
années  et  les  terrains. 

Il  est  deux  sortes  de  vignes;  les  gmsses  et  les  basses. 

Dans  les  grosses , on  tient  les  ceps  élevés  de  a à 3 pieds , on 
taille  court , et  oa  fait  des  arcs.  Ce  sont  les  moins  estimées  , 
parce  que  le  sol  n’est  pas  assez  fertile  pourdes  supporter.  Les 
bas  des  coteaux  en  offrent  plus  souvent  que  les  hauts. 

Dans  les  basses,  on  couche  tous  les  ans  les  sarmens  en  re- 
montant, et  on  ne  laisse  que  trois  ou  quatre  yeux  hors  de  terre. 
De  but  de  cette  pratique  est  de  faire  naître  de  nouvelles  ra- 
cihes  pour  mieux  nourrir  le  grain,  et  de  rapprocher  la  grappe 
de  terre  pour  accélérer  sa  maturation.  Ce  sont  les  plus  mul- 
tipliées. 

Généralement  on  ne  taille  la  vigne  qu’au  printemps  dans 
les  vignobles  du  Laohais , ce  qui  est  conforme  aux  principes  ; 
cependant , dans  les  fortes  exploitations , on  commence  en  dé- 
cembre. Par-tout  cette  opération  est  finie  à la  fin  de  mars. 

Immédiatement  après  fa  taille,  on  fait,  à la  bêche,  le  pre- 
mier labour,  et  en  même  temps  on  provigne  ou  coupe  les  sar- 
mens réservés;  ce  qui  a fait  donner  à ces  Çrois  opérations  le 
nom  de  provignage. 

Le  second  labour  se  donne  ordinairement  en  juin,  et  s’ap- 
pelle la  seconde  roye  ; le  troisième  , vers  le  milieu  de  juillet. 
On  en  reste  le  plus  souvent  là  ; mais  ceux  qui  entendent  bien 
leurs  intérêts  donnent  un  q'uatrième  labour  quinze  jours  ou 
trois  semaines  avant  la  vendange,  pour  faire  grossir  le  raisin 
et  en  hâter  la  maturité. 

C’est  pendant  ces  labours  qu’on  ébourgeonne  la  vigne  et  ar- 
rête sa  croi.ssance  en  hauteur.  Ces  opérations  se  font  en  gé- 
néral sans  intelligence.  Par  exemple,  on  laisse  beaucoup  de 
petits  bo\irgeons  stériles  au  bas  des  ceps , ce  qui  nuit  beaucoup 
aux  produits  de  la  récolte. 

J’ai  vu  plusieurs  fois  les  yeux  des  arcs  s’éteindre  par  l’effet 
de  l’exagération  de  leur  courbure  , et  par  conséquent  ne  pas 
remplir  l’objet  de  l^arqâre , qui  est  la  plus  grande  production 
des  grappes. 

Ou  greffe  les  vignes  à Maussion  et  dans  quelques  autres 
vignobles.  • 

Les  échalas  sont  courts,  faits  avec  de  jeunes  potissesde  bois 
blanc , aussi  durent-ils  peu. 

Les  vignes  exposées  au  raidi , à mi-côte  , dans  le  plus  mau- 
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vais  terrain  , et  les  plus  vieilles,  sont  celles  qui  produisent  les 
meilleurs  vins  ; mais  aussi  elles  en  donnent  le  moins.  Le  vin 
des  bas  est  grossier  et  sans  force. 

Rarement  on  les  fume,  mais  on  en  remonte  les  terres^^  ou  on 
y apporte  des  gazons. 

Quelques  arbres  fruitiers  se  voient  dans  les  vignes  de  qua- 
lité inférieure  et  non  dans  les  bonnes.  On  plante  dans  presque 
toutes  des  haricots  , des  fèves  j des  pommes  de  terre  , des 
choux , etc. 

Quatre-vingts  ans  est  la  durée  moyenne  des  vignes.  Elles 
s’arrachent  après  çe  temps,  et  le  terrain  est  cultivé  pendant 
huit  à dix  ans  en  céréales  et  en  sainfoin. 


Le  bon  noir,  ou  maître  noir,  donne  le  vin  rouge  le  meilleur 
etie  plus  de  durée.  Il  domine  dans  les  bonnes  vignes,  comme  à 
Cuissy , à Craone,  à Roussy  , etc.  C’est  un  pineau  fort  voisin 
du  pineau  franc.  11  produit  beaucoup,  coule  et  gèle  rarement. 

Le  bon  blanc  a positivement  les  mêmes  qualités.  11  se  rap- 
proche infiniment  du  pineau  blanc.  On  le  mélange  avec  le 
premier  , pour  obtenir  un  vin  encore  de  plus  de  garde. 

Le  romeré  blanc.  Il  se  confond  souvent  avec  le  précédent , 
dont  il  so  rapproche  en  effet;  cependant  son  vin  n’est  que  de 


seconde  qualité. 

Le  vert  blanc  mûrit  plus  tard  et  en  conséquence  donne  ordi- 
nairement du  vin  très-médiocre;  mais,  dans  les  années  chaudes, 
il  donne  du  vin  presque  aussi  e.stimé  que  celui  du  bon  blanc. 
Il  est  très-fréquenfment  affecté  par  la  gelée  et  par  les  causes  de 
la  coulure. 


U'esplein  vert  (rouge)  demande  un  sol  fertile,  donne  abon- 
damment, et  son  vin  est  bon  dans  les  années  convenables.  Il 
n’est  pas  assez  généralement  contfu. 

Le  fromenté  ( blanc  ).  Ce  plant  se  cultive  dans  le  vignoble 
d’Arrancy;  le  vin  qu’il  produites!  mis  a\i  troisième  rang  : on 
le  mêle  le  plus  souvent  avec  celui  du  vert  blauc. 

gamet  (noir)  se  voit  dans  quelques  vignes,  mais  toujours 
en  petite  quantité,  sous  le  nom  de  grosse  nature  r c’est  celui 
qui  résiste  le  mieux  aux  intempéries  et  le  seul  qui  fournisse 
des  grappes  après  qu’il  a été  frappé  par  la  gelée.  Le  vin  qu’il 
donne  est  un  peu  plus  estimé  que  celui  du  suivant. 

gouais  (noir).  Il  est  généralement  confondu  avec  le  pré- 
cédent , parce  qu’il  n’est  pas  très-commun.  Ceux  qui  le  con- 
naissent font  fort  peu  de  cas  de  son  vin. 

Le  gouais  blanc  ou  melon.  Ses  produits  sont  très-abondans, 
mais  son  vin  estplat  et  de  peu  de  garde.  La  gelée  lui  nuit  ra- 
temen.t,  mais  il  est  fort  sujet  au  faux  bout,  événement  dont 
j’ai  parlé  plus  haut  lorsqu’il  a été  question  du  provignage. 

Le  meusnier.  Son  vin  est,  comme  par-tout,  plat  et  de  peu 
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de  garde.  Comme  il  fournit  beaucoup,  on  lé 'multiplie  autant 
que  possible.  Les  vieux  vignerons  craignent  qu’il  fasse  perdre 
la  réputation  du  vin  du  Laonnois. 

Le  pendillardy  qui  est  rouge^  donne  également  un  viti  sans 
force  et  de  peu  de  durée  , n’est  pas  partout  commun  , mais 
peuple  Quelques  vignes  basses. 

Généralement  on  vendange  trop  tôt  dans  les  vignobles  du 
Laonnois  , et  on  y est  déterminé  par  la  crainte  des  gelées  et  de 
la  pourriture.  Les  récoltes  manquent  très-souvent  en  partie  et 
quelquefois  totalement;  ce  qui  fait  que  c’est  un  fort  mauvais 
bien  que  celui  des  vignes  pour  ceux  qui  n’ont  pas  d’autre  re- 
venu. Rarement  on  fait  du  vin  blanc  avec  les  raisins  rouges; 
on  y consacre  les  blancs.  On  mêle  les  uns  et  les  autres  pour 
faire  des  vins  communs , c’est  pourquoi  ils  sont  si  peu  colorés; 
mais  on  ne  met  pas  d’importance  à cette  circonstance  comme 
dans  tant  d’autrés  pays.  Le  vin  commun  ne  se  garde  générale- 
ment qu’un  à deux  ans , mais  les  fins  , sur-tout  les  blancs , peu- 
vent se  conserver  huit  à dix. 

On  voit  quelques  vignes  dans  le  département  de  P Oise,  prin- 
cipalement autour  de  Senlis;  leur  ctuture  ne  m’a  pas  paru  dif- 
férer de  celle  des  environs  de  Paris  : je  ne  les  ai  pas  encore 
étudiées. 

Il  en  est  de  même  du  département  de  F Eure  , qui  n’a  en- 
voyé à la  pépinière  du  Luxembourg  que  deux  variétés , l’une 
le  meusnier,  sous  le  nom  de  souvignon,  l’autre  le  morillon,  sous 
le  nom  de  raisin  blanc.  C’est,  aux  environs  d’Evreux  et  des 
Andelys  qu’on  voit  le  plus  de  vignes,  par  l’effet  des  abris  qu’elles 
trouvent  sur  les  coteaux  méridionaux  des  vallées  où  coulent 
l’Eure  et  la  Seine.  Les  vins  qu’elles  fournissent  sont  au-des- 
sous des  médiocres , peu  abondans  et  se  consomment  sur  les 
lieux.  J’ai  vu  celles  des  Andelys,  mais  je  ne  les  ai  pas  étudiées. 

Vignobles  situés  entre  le  49*.  et  le  48®.  degrés  de  latitude. 

Le  département  du  Bas-Rhin,  renferme , selon  M.  Jullien , 
i4)390  hectares  de  vignes.  Je  ne  l’ai  point  visité.  Ces  vignes  se 
tiennent  hautes  de  8 à 10  pieds,  comme  dans  le  Haut-Rhin  , 
où  je  les  ai  étudiées.  Les  variétés  rouges  y prospèrent  rare- 
ment : aussi  ce  sont  les  vins  blancs , principalement  ceux  de 
Molsheim  et  de  Riesling , qui  en  font  la  réputation. 

Le  vignoble  de  Wissembourg  se  distingue  par  une  culture 
particulière  fort  peu  analogue  à son  climat,  mais  qu’on  y croit 
être  la  seule  avantageuse.  On  y tient  la  vigne  en  berceaux  plats 
de  3 pieds  et  demi  de  haut  et  de  4 pieds  de  large. 

Les  meilleures  variétés  qu’on  cultive  à Wissembourg  sont 
en  rouge,  \e  rouge  ordinaire,  le  rouge  de  Bourgogne  et  le  rouge 
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de  Lambcrlsloch ; et  en  blanc,  le  treutsch,  le  kleinhengot , 
schoemberfr , drcymœner^  roesUng  (c’est  de  ces  deux  der- 
nières variétés  que  sont  plantés  les  fameux  coteaux  du  Rhin  ) 
Frernde  , Gut-Edel , Feld-Lehms  ^ Kniper  , Sylvaner  et 
Susstrauben. 

Dans  ce  vignoble,  qui  est  une  terre  argilo-calcaire , on  es- 
pace les  ceps  à i6  pieds ^ on  fume  tous  les  cinq  à six  ans;  on 
taille  en  février  ou  en  mars , en  laissant  sur  chaque  cep  trois  à 
quatre  sarmens  de  3 pieds  et  demi  de  long , et  deux  cour- 
sons à trois  yeux.  On  attache  à la  mi-mai;  on  donne  un  labour 
en  Juin , un  sarclage  en  août. 

(J’est  de  l’autre  côté  du  Rhin,  pays  dont  il  n’entre  pas  dans 
mon  plant  de  parler,  qu’on  est  dans  l’usage  de  coucher  en  terre 
les  ceps,  pour  les  empêcher  d’être  atteints  des  gelées  de  l’hiver 
et  pour  retarder  leur  végétation,  parce  que  leurs  pousses  se- 
raient presque  chaque  année  frappées  des  gelées  du  printemps. 

Le  Rhingau  se  divise  en  haut  et  en  bas  : dans  les  années 
chaudes,  le  vin  du  haut  pays  a l’avantage,  c'est  le  contraire 
dans  les  années  froides. 

Le  département  du  Haut~Rhinposskie  environ  i5,000  hec- 
tares de  vignes. 

On  les  trouve  sur  le  revers  des  Vosges  et  dans  la  plaine  qui 
les  borde.  Je  les  ai  visitées  en  grande  partie  ; mais  c’est  à Ri- 
bauvillers  que  j’ai  le  plus  étudié  celles  des  côtes,  et  aux  envi- 
rons de  Colmar  que  j’ai  le  mieux  observé  celles  de  la  plaine. 

Il  faut  d’abord  que  je  remercie  M.  Charles  Baysser,  pro- 
priétaire fort  éclairé  de  Ribaüvillers  , des  facilités  qu’il  m’a 
offertes  pour  étudier  les  variétés  de  ses  vignes,  et  des  instruc- 
tions qu’il  m’a  données  sur  leurs  qualités  respectives. 

J'ai  aussi  reçu  de  bonnes  informations  de  MM.  Baumann 
frères,  pépiniéristes  à Bolleville,  lesquels  cultivent  une  grande 
variété  de  vignes,  et  qui  les  étudient  avec  soin  : ils  sont  pro- 
priétaires dans  le  vignoble  voisin,  qui  est  fort  estimé. 

Voici  la  liste  des  variétés  envoyées  de  ce  département  à la 
pépinière  du  Luxembourg  : 

Raisin  de  Languedqc,  raisin  tF outre-Rhin,  raisin  d’ Espagne^ 
gros  rischeUng,  petit  rischeîing  ^ raisin  vert,  rhin-esler,  chas- 
selas dur,  chasselas  mou,  edlen  blanc , edlen  coulant,  edlen 
rouge  , hintfch'noir , hintfeh  rouge  , weiklefeln  , schambre 
précoce,  muscat  blanc , muscat  noir,  muscat  violet,  swartz 
bon  à manger  , sv/artz  ordinaire  , tokai  , grauklofeln , vrau- 
tertiner,  payonner , Jungfrau,  trauben  elben. 

V oici  les  variétés  que  j’ai  observées  : 

1 Le  tokai  (gris).  C’est  véritablement  celui  dont  on  tire  en 
Hongrie  le  fameux  vin  de  ce  nom,  lequel , comme  je  l’ai  déjà 
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observé  y diffère  fort  peu  du  pineau  gris.  On  le  regarde  comme 
donnant  le  meilleur  vin  ; et  en  effet  celui  que  m’a  fait  boire 
M.  Baysaer , comme  en  provenant , était  excellent. 

Le  gemcinès.  11  charge  beaucoup,  mais  son  vin  est  de  mé> 

, diocre  qualité. 

Le  nsUng{\)  (blanc).  Le  vin  qu’il  fournit  est  égal  au  tokai 
en  qualité. 

Le  schlizer-edel  ou  rothglusmer  (gris).  Ses  fleurs  avortent 
souvent , et  il  est  en  conséquence  généralement  très-peu  pro- 
ductif; mais  le  vin  qu’il  donne  est  excellent. 

Le  gentil  blanc  ou  -weiss-edel  donne  de  bon  vin. 

Le  raisin  de  Bourgogne  ( rouge  ).  C’est  le  pineau  franc. 

lie  grauglafiner  (gris).  Son  vin  n’est  pas  caractérisé.  Il  se  cul- 
tive en  petite  quantité. 

Le  reischlinger  ou  îdniperlé  (blanc).  On  n’estime  nullement 
le  vin  qu’il  donne  , mais  il  produit  abondamment.  Il  donne 
des  grappes  dès  la  seconde  année  de  sa  plantation. 

Le  hintsch  (rouge).  Il  donne  de  mauvais  vin  et  est  rare. 
chasselas  croquant.  C’est  le  Bar-sur- Aube. 

Les  coteaux  qui  s’étendent  de  Ribauvillers  à Thann  sont  en 
général  exposés  au  levant  ; mais  il  y a des  vallées  où  il  se  trouve 
des  vignes  exposées  au  midi  et  au  nord , et  Iq  vin  qu’on  y re- 
cueille n’est  pas  regardé  comme  inférieur  à celui  des  autres 
expositions  de  ces  coteaux. 

Le  sol  de  ces  vignes  est  une  argile  rougeâtre  mélangée  de 
fragmens  de  quartz,  de  granit,  de  grès,  etc.  Il  a beaucoup  de 
profondeur  et  est  constamment  humide. 

Les  ceps  se  plantent  , après  un  labour  très-profond  , en 
lignes  montantes,  à un  mètre  de  distance  les  uns  des  autres. 

Les  souches  s’élèvent  jusqu’à 4 pieds , et  se  divisent  en  trois 
ou  quatre  sarmens , qu’on  taille  tous  les  ans  sur  deux  y^ux , 
et  dont  on  rabat  de  loin  en  loin  le  plus  vieux,  lorsque  la  sortie 
d’un  nouveau  bourgeon  inférieur  permet  de  le  remplacer. 

Trois  labours  sont  donnés  par  an  à ces  vignes  ; savoir,  en 
mars,  au  moment  de  la  taille  ; en  mai,  après  la  floraison  ; en 
août , avant  la  maturité  : c’est  une  pioche  à large  fer  qui  sert 
à ces  labours. 

Les  échalas  qui  soutiennent  les  ceps  sont  proportioi^és  à 
leur  élévation,  c’est-à-dire  d’environ  6 pieds  de  long  sur  3 
pouces  de  diamètre.  Ils  sont  en  chêne , en  châtaignier  ou  eu 
sapin  surchargé  de  résine.  Ce  sont  ceux  qui  durent  le  plus 
long-temps  (20  à 3o  ans).  .. 


(i)  L’orthographe  <lcs  noms  des  variétés  diflére  ! celle-fi  m’a  été 
donnée  comme  la  bonne. 
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Les  vignes  de  la  plaine  sont  encore  tenues  plus  hautes  ( 6 à 
8 pieds),  et  offrent  des  échalas  de  la  à i5  pieas  et  de  la  gros- 
seur du  bras.  Ce  n'est  qu'à  3 pieds  que  les  sarmens  commen- 
cent à porter  des  feuilles , parce  que  l'entre-deui  des  rangées 
n'est  jamais  frappé  des  rayons  du  soleil. 

Dans  la  montagne,  comme  dans  la  plaine,  il  est  reconnu 
nécessaire  d'élever  autant  les  ceps,  à raison  de  la  constante 
et  abondante  humidité  du  sol , et  on  prétend  que  la  récolte 
est  plus  abondante  qu’elle  ne  le  serait  de  toute  autre  ma- 
nière. Je  n’ose  m’élever  contre  l’expérience  de  deux  ou  trois 
siècles  ÿ mais  il  m’a  paru  que  le  sol  ainsi  que  les  raisins , n’é- 
tant jamais  frappés  des  rayon»  du  soleil  d’été , le  premier  ne 
pouvait  pas  se  dessécher , et  que  les  derniers  devaient  être 
moins  sucrés  et  d’une  maturité  plus  tardive.  Il  est  de  fait  que 
les  grappes  sont  nombreuses  , mais  il  l’est  aussi  qu’elles  sont 
très-allongées  et  peu  garnies  de  grains,  sur-tout  dans  la  plaine^ 
dont  le  vin  au  reste  passe  pour  extrêmement  inférieur  à celui 
des  coteaux. 


Sans  doute  il  serait  bon  que  quelque  propriétaire  , ami  de 
son  pays , fit  quelques  essais  pour  savoir  si  la  culture  des  vignes 
basses,  comme  celle  des  environs  de  Vesoul , à laquelle  j’ai 
dû  autant  applaudir  que  j’ai  dû  blâmer  celle-ci , ne  serait  pas 

S lus  avantageusé , même  sous  le  rapport  de  la  quantité.  Je  ne 
oute  pas  que  l’économie  et  la  qualité  n’y  gagnent  beaucoup. 
Les  vignes  du  département  de  la  Meurthe  sont  plantées  sur 
les  coteaux  qui  longent  la  rivière  de  ce  nom  et  ceux  de  la 
Moselle.  Elles  couvrent  i3,5oo  hectares  de  terrain.  Je  les  ai 

Srincipalement  étudiées  aux  environs  de  Tout  et  aux  environs 
e Nanc^  et  aux  environs  de  Font-à-Mousson. 

Ces  vignobles  sont  chacun  d’une  petite  étendue,  la  plupart 
exposés  au  midi , le  reste  au  levant  et  au  couchant.  11  y en 
a peu  au  nord.  Le  sol  est  une  argile  ferrugineuse  mêlée  de 
cailloux,  apportée  des  Vosges  par  la  rivière,  et  de  fragmens  de 
la  roche  calcaire  primitive  sur  laquelle  il  repose.  Les  ceps  sont 
tenus  sur  deux  branches , et  les  sarmens  taillés  sur  'deux  ou 


trois  yeux.  On  fait  rarement  des  sau  telles.  On  lui  donne  quatre 
labours  par  an , dont  celui  d’hiver  est  très-profond , au  moyen 
d’une  houe  à trois  dents  recourbées;  leur  ébourgeonnement 
n’aéieu  qu’une  fois,  en  sorte  que  le  sommet  des  bourgeons  est 
très-garni  de  feuilles , qu’on  croit , comme  à Metz , utiles  pour 
garantir  les  grappes  de  la  gelée  et  avancer  leur  maturité  ; ce  qui 
n’est  pas  improbable.  , 

Tous  les  cinq  à six  ans,  on  provigne  les  ceps,  généralement 
dans  la  direction  montante , de  sorte  qu’ils  n’ont  jamais  plus 
de  3 pieds  de  haut. 

Des  vins  fort  agréables  en  rouge  et  en  blanc  sortent  de  ces 
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vignobles.  Ceux  de  Toul  sont  principaiemeut  estimés.  Ils  sont 
légers  et  très-agréables. 

M.  Berthier  de  Roville  a observé  que  les  vignes  plantées  au 
midi , loin  de  la  rivière , gèlent  plus  souvent  que  celles  plan- 
tées au  levant,  ce  qu'il  explique  par  l’action  des  vents  qui 
passent  sur  les  sommets  couverts  de  neige  des  Vosges , mais  ce 
qu’on  peut  croire  être  l’effet , pour  les  vignes  près  de  la  rivière , 
de  l’évaporation  des  eaux  de  cette  rivière. 

M.  de  Valcourt  possède  une  petite  pièce  de  terre  où  il  no 
lui  a jamais  été  possible  de  faire  croître  de  la  vigne , quoiqu’il 
y en  ait  tout  au  tour.  C’est  une  argile  très-tenace , mais  qui 
diffère  peu  en  apparence  de  celle  qui  fait  le  fonds  du  vignoble. 

M.  Thomassln  , curé  d’Achaiu , près  Château-Salins , en 
substituant  le  liverdun  au  ganiet , a doublé  le  produit  des 
vignes  de  sa  commune  , et  a par  là  prouvé  combien  la  variété 
influe  sur  la  qualité  et  la  quantité.  La  différence  de  ces  deux 
variétés,  fort  semblables  au  premier  aspect,  c’est  que  le  liver- 
dun donne  plus  de  fruit , pousse  moins  de  bois  et  coule  rare- 
ment, a les  grains  plus  gros,  plus  écartés,  plus  sucrés. 

Les  différons  rapports  faits  sur  les  utiles  observations  de 
M.  Thomassin  sont  insérés  vol.  68  et  69  de  la  première  série 
des  Annales  d’agriculture. 

Voici  la  note  des  variétés  que  j’ai  décrites  dans  les  vignobles 
du  département  de  la  Meurtne. 

Le  petit  noir.  Il  diffère  peu  du  pineau  de  Bourgc^ne  , donne 
le  meilleur  vin  a|irès  le  petit  gris  ou  pineau  gris.  C’est  lui  qui 
fait  le  fonds  des  vignes,  quoique  ses  produits  soient  peu  abon- 
dant. 

Le  pineau  noir^  qui  ne  parait  pas  différer  du  franc  pineau  , 
donne  aussi  de  bon  vin. 

Le  liverdun  diffère  peu  du  précédent;  il  est  assez  multiplié 
dans  les  vignes  de  Nancy , et  donne  de  très-bon  vin.  Ses  sous- 
yeux  repoussent  des  bourgeons  susceptibles  de  donner  des 
grappes  lorsque  les  premiers  ont  été  gelés. 

Le  verdunois  rouge.  Comme  le  précédent,  il  repousse  des 
bourgeons  susceptilues  de  porter  du  fruit , et  fournit  plus  de 
vin  que  lui  ; mais  ce  vin  est  inférieur  en  qualité  et  en  durée. 
Je  ne  puis  le  distinguer  du  gamet. 

Le  verdunois  blanc.  Peu  productif  et  rare  dans  les  vignes. 
Le  vin  qu’il  donne  est  de  bonne  qualité. 

\!auoin  blanc.  Il  produit  beaucoup , et  le  vin  qu’il  donne 
est  fort  estimé. 

Le  jaemart  ou  renard.  Il  est  rare  dans  les  vignes.  La  qua- 
lité de  son  vin  n’est  pas  connue. 

Le  got  ou  gouaù.  Produit  immensément;  mais  son  vin, 
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de' couleur  jaune , est  sans  force  et  de  peu  de  garde.  Il  ne  faut 
pas  le  confondre  avec  le  gouais  du  département  de  PÀude  , 
qui  donne  au  contraire  un  vin  fort  dur  qui  n’est  bon  à boire 
qu’entre  quinze  à -vingt  ans. 

Le  gouais  blanc.  Son  vin  ne  vaut  pas  mieux  que  celui  du 
précéMnt. 

Le  pineau  gris  ou  ascrot.  Il  donne  le  meilleur  vin , mais  il 
est  très-peu  multiplié. 

Comment  se  fait-il  qu’il  soit  si  peu  estimé  dans  le  départe- 
ment de  la  Marne  ? 

\ja.petite-blonde  blanc.  Donne  seule  de  très-bon  vin,  qui  se 
garde  long-temps , mais  on  préfère  la  mêler  avec  les  raisins 
rouges  pour  faire  du  vin  de  cette  couleur. 

Uéricé  blanc.  Donne  le  plus  mauvais  vin , aussi  l’arrache- 
t-on  dans  toutes  les  vignes  bien  soignées. 

Le  fil  d’argent.  C’est  le  Bar-sur- Aube  des  autres  départe- 
mens , variété  de  chasselas  à peau  dure.  On  en  tire  de  bon 
vin , mais  faible  et  de  peu  de  garde. 

Le  fiaquan.  Autre  variété  de  chasselas  qui  ne  se  cultive 
qu’en  treille,  mais  qui  passe  aussi  pour  donner  du  vin  d’assez 
bonne  qualité. 

11  se  cultive  dans  le  département  des  Vosges  366o  hectares 
de  vignes.  J’ai  visité  celles  des  environs  de  Neufehâteau,  de 
Mirecotirt,  d’Éninal  et  de  Saint-Diez.  Toutes,  sauf  quelques 
parties,  sont  à l’exposition  du  levant  et  du  midi.  Le  sol  du 
premier  est  une  argile  rougeâtre , remplie  de  fragmens  de  la 
roche  calcaire  primitive  fendillée  sur  laquelle  il  repose.  Le  sol 
des  trois  autres  est  une  argile  peu  différente , qui  repose  sur 
des  schistes  ou  des  grès  rouges  , et  qui  est  mélangée  avec 
beaucoup  de  fragmens  de  roches  quartzeuses  de  diverses  espèces. 

Le  vin  de  ces  vignes  est  léger  et  agréable;  il  se  boit  à deux 
ou  trois  ans , et  peut  se  conserver  dix  à douze.  Il  diffère  peu 
de  celui  du  département  précédent.  Dans  quelques  endroits , je 
lui  ai  trouvé  un  goût  de  terroir  qu’il  perd  à la  longue.  Sa  fa- 
brication influe  considérablement  sur  sa  qualité.  Le  meilleur 
de  ceux  que  j'ai  goûtés  chez  les  propriétaires  provenait  des 
coteaux  de  Donremy,  patrie  de  lapucelle  d’Orléans. 

Ces  vignes  se  travaillent  positivement  comme  dans  les  dé- 
partemens  de  la  Meurthe  et  de  la  Moselle  , ainsi  je  ne  parlerai 
pas  de  leur  culture. 

Je  n’y  ai  trouvé  abondans  que  le  pineau  de  Bourgogne  ^ qui 
donne  le  meilleur  vin,  mais  en  petite  quantité,  le  liverdun 
ou  éricé  rouge , si  voisin  du  franc  pineau  , que  je  le  crois  le 
même , et  a-vec  lequel  se  fait  celui  de  seconde  qualité  ; enfin 
le  gamet  ou  grosse  race  y dont  la  récolte  est  presque  toujours 
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plus  abondante , mais  dont  le  vin  est  plat  et  de  peu  de  garde* 
Le  hineau  blanc,  le  pineau  gris , le  fagan  y sont  fort  rares. 

Le  département  de  la  Meuse  est  beaucoup  plus  riche  en 
vignes  que  celui  des  Vosges , parce  qu’il  est  moins  élevé  et  que 
les  abris  y sont  plus  puissans.  M.  Jullien  lui  en  attribue 
12,000  hectares.  Trois  des  quatre  arrondissemens  qui  le  com- 
posent en  possèdent,  et  je  les  ai  visités  tous  trois.  Ce  sont, 
dans  l’ordre  de  leur  importance,  ceux  de Bar-le-Duc , de  Ver- 
dun et  de  Commercy. 

Je  ne  connais  pas  de  coteaux  plus  rapides  où  l’on  cultive  la 
vigne  que  ceux  de  Bar-le-Duc . Il  semble , quand  on  est  en  bas , 
qu’il  est  impossible  d’y  monter,  et  ainsique  je  l’ai  expéri- 
menté, ce  n’est  pas  sans  beaucoup  de  fatigue  et  d’inquiétude 
qu’on  parvient  au  sommet. 

La  terre  de  ces  coteaux  est  une  argile  rougeâtre  mêlée  d’une 
immense  quantité  de  fiagmens  de  la  roche  calcaire  primitive 
grise  et  fendillée  sur  laquelle  elle  repose.'^ 

Comme  je  suis  arrivé  dans  ce  vignoble  le  jour  de  la  ven- 
dange, et  qu’en  tous  pays  ce  jour  est  celui  où  les  propriétaires 
et  les  vignerons  sont  les  plus  occupés  de  l’année , je  n’ai  pu 
disposer  du  temps  ni  des  uns  ni  des  autres  : en  conséquence 
après  avoir  parcouru  seul  une  grande  partie  du  vignoble  , 
avoir  vérifié  les  variétés  qui  s’y  cultivent,  observé  le  mode 
de  leur  culture , sans  croire  avoir  suffisamment  rempli  mon 
objet,  je  me  suis  déterminé  à demander  à M.  Henriquez,  un 
des  propriétaires  les  plus  riches  et  les  plus  instruits , des  notes 
sur  leur  culture,  et  je  ne  puis  mieux  faire  que  de  transcrire 
ici  la  lettre  par  laquelle  il  a bien  voulu  satisfaire  à ma  de- 
mande. 

« Pour  se  former  une  idée  précise  du  soin  qu’exige  la  cul- 
ture des  vignes  aux  environs  de  Bar-le-Duc,  il  faut  savoir  que 
la  partie  montueuse  occupe  à-peu-près  les  trois  quarts  de  la 
surface  du  sol , et  que  c’est  sur  les  pentes  les  plus  rapides , qui 
ont  de  trente  jusqu’à  soixante-dix  degrés  d’inclinaison , que  la 
plus  grande  partie  des  vignes  sont  plantées.  Leurs  racines  ne 
sont  le  plus  souvent  recouvertes  que  d’une  terre  légère  qui  y 
a été  transportée , et  que  les  grandes  pluies  ou  les  orages  -en- 
traînent plus  ou  moins. 

XI  II  y a à Bar  et  dans  l’arrondissement  différentes  espèces  de 
raisins.  Le  pineau  noir  ou  franc  pineau  est  le  meilleur  et  le 
plus  multiplié;  quelques é/ancs,' beaucoup  de  vert- 
plant  ou  gros  plant,  qui  produisent  abondamment  des  vins 
communs.  11  y a aussi  des  bourguignons,  qui  ne  viennent  bien 
que  dans  des  bas  et  dans  des  terres  fortes.  Le  vin  de  ces  rai- 
sins estiplus  ferme  et  de  plus  de  garde  que  celui  des  verts-plants, 
et  il  ne  vaut  pas  mieux. 
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» Le  pineau  gris  est  rare  : les  vignerons  les  appellent  af- 
fumés. 

x>  On  taille  la  vigne  depuis  le  i5  février  jusqu’au  20  avril. 
Cet  ouvrage  consiste , si  c’est  un  provin , à couper  la  broche 
à deux  yeux,  et  le  bois  à la  hauteur  d’un  pied  9 pouces  en- 
viron, suivant  la  force  du  bois.  Si  c’est  un  cep,  on  ne  laisse 
sur  la  souche  que  la  broche  et  le  jeune  bois  qu’on  a élevé  dans 
l’année  précédente  et  qu’on  coupe  de  la  même  manière  que 
les  provins  ; et  si  le  bois  se  trouve  trop  faible  on  le  taille  en- 
core en  broche,  c’est-à-dire  à deux  ou  trois  yeux. 

i>  On  provigne  dans  le  même  temps  les  ceps  qui  sont  vieux  ou 
languissans  (ordinairement  chaque  quatre  ans).  Provigner, 
c’est  faire  une  fosse  entre  deux  ceps;  il  faut  la  creuser  jusque 
sur  les  lits  des  racines , bien  dégager  ces  deux  ceps  à leur  nais- 
sance, ensuite  ne  laisser  sur  la  souche  qu’un  bois,  ou  à défaut 
de  bois  une  seule  avance  bu  bourgeon  sur  le  plyon , puis  coucher 
les  ceps  bien  uniment,  de  manière  que  'celui  qui  était  en  haut 
prend  la  place  de  celui  du  bas , et  celui  du  bas  prend  celle  du 
haut , ou  bien  celui  de  la  droite  prend  la  place  du  cep  de  la 
gauche , et  celui  de  la  gauche  prend  celle  de  la  droite  ; après 
on  remplit  la  fosse  en  deux  fois , et  on  prend  toutes  les  pré- 
cautions pour  que  les  ceps  ne  se  dérangent  point.  La  Fosse 
finie,  on  coupe  les  bois  qui  sortent  de  terre  à deux  et  trois 
yeux  : cette  façon  est  une  des  plus  essentielles  de  la  vigne  ; 
quand  elle  est  bien  faite  et  à propos ,'  elle  l’entretient  long- 
temps dans  sa  bonté.  ( Voyez  Provin.)  Beaucoup  de  vignerons 
sont  dans  l’usage  de  faire , autant  que  possible , leurs  fosses  en 
travers  dans  les  côtes , parce  qu’elles  arrêtent  davantage  les 
eaux  des  grandes  pluies,  et  évitent  la  descente  des  terres. 

» En  outre , il  y a ordinairement  dans  le  milieu  et  au  bas 
des  coteaux  de  grands  trous  pour  recevoir  les  terres  qui  des- 
cendent lors  des  grandes  pluies  , on  les  appelle  fosses  ou  re~ 
cueille-terres.  . 

» On  bêche  la  vigne  dans  le  même  temps  qu’on  la  provigne 
et  qu’on  la  taille;  on  doit  la  labourer  à eUvirob  2 pouces'  de 

Îrofondeur,  et  même  plus  encore,  à l’entour  de  chaque  cep'. 

>ans  les  vignes  fortes,  on  nettoie  les  chevelus  et  racines  qui 
se  trouvent  à la  superficie,  on  redresse  ensuite  le  cep  en  ser- 
rant la  terre  avec  le  pied. 

» Pour  plier  la  vigne,  il  faut  éviter  la  sécheresse  et  la  grande 
chaleur  du  jour  en  formant  le  plyon  ; il  faut  le  contourner 
avec  adresse  pour  ne  pas  le  rompre  ou  tordre,  ce  que  les  vi- 
gnerons appmient  étrangler  ; et  lorsque  la  sève  commence  à 
monter,  il  faut  ménager  les  boutons  pour  ne  pas  les  jeter  bas. 

5>  Lorsqu’on  veut  échalasser  ou  ficher , on  profite  du  temps  où 
la  terre  est  meuble  et  encore  humide,  et  en  fichant  ou  faisant 
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entrer  dans  terre  l’échalas  on  larde  le  plyon  j c’est-à-dire  qu’on 
le  passe  entre  le  bois  plié. 

» L’ébourgeonnement,  que  les  vignerons  appellent  esvou- 
trage^se  commence  aussitôt  que  les  bourgeons  ou  avances  sont 
assez  développés  pour  apercevoir  les  raisins  : alors  on  nettoie  la 
souche  de  tous  les  petits  boutons  naissons , on  conserve  tou- 
jours sur  la  broche  ou  sur  le  bas  du  plyon  deux  avances  de 
belle  venue , soit  qu’elles  aient  des  raisins  ou  non  j on  examine 
ensuite  toutes  les  autres,  on  pince  celles  où  il  y a des  raisins 
à a ou  3 lignes  au-dessus  du  fruit,  et  on  jette  bas  toutes  les 
autres  qui  n’en  ont  point.  Quand  on  ébourgeonne  trop  tét,  on 

i'ette  nécessairement  bas  des  raisins,  et  quand  on  diiîère  trop 
ong- temps,  la  sève  se  perd  dans  les  avances  inutiles;  ce  qui 
retarde  beaucoup  le  développement  du  raisin  et  son  accrois- 
sement. 

,»  On  commence  à lier  aussitôt  que  les  avances , qu’on  nomme 
alors  bois,  ont  atteint  environ  20  pouces;  on  rogne  le  plus 
bas  des  deux  à trois  yeux,  on  l’appelle  alors  broche  ; on  l’at- 
tache par  une  ou  deux  Heures  après  l’échalas  ; si  on  remarque 
une  place  vacante  pour  un  ou  plusieurs  ceps,  on  a l’attention, 
d’élever  deux  bois  sur  les  ceps  des  environs  qui  paraissent  de 
bons  plants  et  qui  sont  assez  vieux  pour  être  provignés  : c'est 
avec  ces  deux  bois  que , l’année  suivante  , on  fait  des  fosses  sur 
place  ou  bien  des  remplaceraens.  Avant  de  lier  les  jeunes  bois  , 
on  les  épluche , c’est-Ldire  qu’on  jette  bas  les  petits  pouillons 
ou  petits  bourgeons  qui  naissent  entre  les  feuilles  et  le  bois  , 
ainsi  que  les  crosses  ou  crossettes  : on  examine  si , lors  de 
l’ébourgeonnement,  on  n’a  pas  oublié  quelques  avances  inu- 
. tiles , on  les  jette  bas  et  on  pince  les  pouillons  qui  naissent 
sur  les  avances  qui  ont  des  raisins. 

XI  Quand  l’année  est  précoce,  on  rogne  les  bois  vers  la  mi- 
juin;  lorsqu’elle  est  tardive,  vers  la  fin  de  juin  la  force  du 
bois_  en  détermine  la  hauteur,  qui  est  pour  l’ordinaire  de 
3 pieds  environ. 

» Aussitôt  que  la  vigne  est  rognée , on  la  relie  et  on  la  ré- 
pluche , ce  que  les  vignerons  appellent  repougner.  Cet  ouvrage 
consiste  à ôtef  aux  jeunes  bois  les  pouillons  qui  sont  entre  les 
feuilles,  ainsi  que  les  crosses  : si  on  les  laissait,  ils  nuiraient  à 
la  formation  des  boutons  qui  doivent  produire  des  raisins  l’an- 
née suivante  ; il  faut  cependant  de  toute  nécessité  laisser  les 
deux  pouillons  les  plus  élevés,  pour  que  l’abondance  de  la  sève 
puisse  s’y  porter  ; car  si  on  néglige  cette  précaution , ou  si  la 
grêle  ou  les  insectes  les  détruisent , les  boutons  qui  ne  doivent 
éclore  que  l’année  suivante  se  développent  aussitôt  et  frustrent 
nos  espérances  ; les  vignerons  appellent  cet  accident  jeter  sa 
ventrée  : dans  le  même  temps  , on  pince  de  nouveau  les  pouil- 
lons qui  sont  sur  les  broches  et  les  avances. 
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Le  premier  labour  se  donne  aussitôt  l’ébourgeonnement 
fait , le  deuxième  après  le  liage  , le  troisième  lorsque  la  vigne 
est  réplucbée  ; le  quatrième  et  dernier  quand  les  raisins  com- 
mencent à mêler  ; lors  de  ces  deux  derniers,  on  examine  s'il 
y'â  encore  quelques  pouillons  à rogner  sur  les  ceps,  et  on 
pince  ceux  des  Dois  qui  , devenant  trop  grands , feraient 
rompre  la  Heure  et  le  bols  ; cette  opération  arrête  aussi  l’écou- 
lement de  la  sève , la  fait  refluer  dans  le  fruit  et  le  fait  croître. 
Cependant  lorsque  la  feuille  est  malade,  on  coupe  le  pouillon 
plus  grand,  pour  avoir  d’autres  feuilles. 

P La  vigne  étant  une  plante  très-délicate  et  celle  qui  de- 
m ande  le  moins  de  pluie , il  faudrait  ne  la  tailler  que  par  le  beau 
temps  et  jamais  avant  que  la  rosée  soit  tombée , sur-tout  lors- 
qu’elle est  froide. 

■a  Une  vigne  est  suffisamment  fondée  lorsqu’il  se  trouve  sur 
les  lits  environ  un  pied  de  terre. 

» On  appelle  vulgairement  routes  les  côtes  rapides;  coluars , 
les  ceps  qui  sont  de  mauvais  plants. 

» four  qu’une  vigne  soit  suffisamment  peuplée , il  doit  y avoir 
par  34  ares  34  centiares , ancienjournal  de  Bar,  douze  mille  ceps. 

» 11  doit  être  fait  tous  les  ans  dans  le  provignage  douze  ou 
quinze  cents  fosses  par  34  ares  ou  34  centiares. 

» Le$  outils  employés  dans  le  vignoble  de  Bar  sont , pour  les 
labours,  une  fourche  à larges  fers , on  la  nomme  le  croc  ; elle 
sert  pour  faire  les  fosses  pour  le  provignement  ; une  houe 
triangulaire , appelée  chaverot,  pour  travailler  dans  les  labours 
d’hiver,  l’entre-deux  des  ceps  provignés;  une  houe  à fer  ar- 
rondi, nommée  acoeu,  qui  sert  aux  binages  d’été  ; une  ser- 
pette à fer  très-long  pour  la  taille , et  un  panier  ovale  peu 
profond  , appelé  charpagne , pour  transporter  les  terres.  » 

Le  vin  de  Bar  , rouge  et  blanc , est  léger  et  plus  chaud  que 
ne  semble  le  comporter  la  latitude  de  cette  ville;  mais  il  a un 
goût  de  terroir  qui  le  rend  peu  agréable  à ceux  qui  n’y  sont 
pas  accoutumés.  11  jouit  d’une  très-grande  réputation  dans  le 
pays , et  se  vend  proportionnellement  beaucoup  plps  cher  que 
ceux  de.  Bourgogne  de  la  seconde  classe. 

Inutilement  j’ai  cherché  dans  la  nature  du  sol  et  dans  les 
variétés  la  cause  de  ce  goût.  Beaucoup  plus  de  temps  que  les 
deux  jours  que  je  suis  resté  dans  le  pays  aurait  été  nécessaire. 
C’est  le  terrain^  m’ont  répété  tous  ceux  que  j’ai  questionnés , et 
le  terrain  ne  m’^  pas  paru  différer  de  celui  de  Neufchâteau, 
de  Nancy,  de  Metz,  de  Toul , etc.,  où  on  cultive  les  mêmes 
variétés  et  où  les  vins  n’offrent  pas  ce  goût. , 

Le  vignoble  de  Commercy,  que  j’ai  visité,  est  d’une  petite 
étendue , comparé  au  précédent  et  eu  suivant.  11  est  placé  sur 
des  coteaux  exposés  au  midi  et  au  levant,  dont  le  sol  est  une 
argile  rpugeàtre  très-mélangée  de  fragmens  de  la  roche  cal- 
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Caire  primitlTC  et  fendillée  qui  forme  les  montagnes  de  tout 
le  pays. 

Les  principales  variétés  qu’on  cultive  dans  ce  vignoble  sont  ; 

Le  bourguignon,  qui  fait  le  fonds  des  vignes  et  donne,  comme 
par-tout,  un  vin  dur  et  fort  coloré  qui  se  garde  long-temps  ^ 

Le  hameye,  nullement  différent  du  gamet  ; 

Les  pineaux  noir  et  blanc. 

Ce  que  j’ai  dit  plus  haut,  et  le  fait  que  les  pineaux  sont 
rares  dans  les  vignes,  conduit  à penser  que  les  vins  de  Com- 
mercy  sont  peu  distingués  et  cela  est  vrai,  excepté  pour  le 
canton  de  Saint-Mihel  , que  je  n’ai  pas  vu  , et  qui  en  four- 
nissent d’assez  bons , parce  que  le  pineau  noir  y domine , m’a- 
t-on  dit. 

Comme  leur  culture  ne  diffère  pas  d’une  manière  remar- 
quable des  vignobles  de  Bar,  je  n’en  parlerai  pas  particuliè- 
rement. 

Les  environs  de  Verdun  offrent  beaucoup  de  vignes  dont  la 
principale  et  meilleure  partie  est  exposée  au  midi;  cependant 
on  en  voit  dans  toutes  les  au  très  expositions,  beaucoup  même  de 
celles  au  couchant  ont  joui  jusqu’à  la  révolution  d’une  grande 
réputation.  Toutes  sont  plus  sujettes  aux  gelées  qu’autrefois. 

La  montagne  où  est  ^acé  le  vignoble  exposé  au  midi  est  . 
remarquable  par  sa  composition  géologique  ; sa  masse  est  une 
pierre  calcaire  blanche,  gcHve,  d’apparence  crayeuse,  dans 
laquelle  on  ne  trouve  pas  de  coquilles.  Cette  roche  est  sur- 
montée d’un  puissant  banc  d’argile  recouvert  de  plusieurs 
couches  de  pierres  dures , inaltérables  à l’air  et  presque  entiè- 
rement composées  de  petites  huîtres , de  quelques  vis , de  quel- 
(jues  sabots,  de  quelques  térébratules , etc. 

J’ai  cité  cette  disposition  des  couches,  parce  que  la  nature 
du  sol  du  vignoble  en  est  la'  conséquence , c’est-à-dire  qu’est 
argileux  et  rempli  de  fragmens  de  pierres  calcaires  durVét 
tendres;  qu’il  est  sujet  au  suintement  des  eaux  qui  sont  ar- 
rêtées par  le  banc  d’argile. 

On  fait  dans  ce  vignoble  des  vins  blancs  avec  des  raisins 
rouges  et  avec  des  raisins  blancs , qui  sont  firt  recherchés 
dans  les  pays  voisins.  Les  premiers  sont  plus  délicats  et  les 
seconds  plus  spiritueux. 

Un  binage  inconsidéré , exécuté  quelques  jours  avant  mon 
arrivée,  le  raisin  étant  à moitié  mûr,  avait  fait  tomber  toutes 
les  feuilles  d’une  vigne  de  ce  vignoble , et  par  conséquent  a 
fait  perdre  sa  récolte. 

La  culture  est  absolument  la  même  que  celle  de  Bar,  excepté 
que  l’arqûre  complète  (appelée  noyori)  y est  plus  en  faveur  ; 
aussi  y ai-je  vu  beaucoup  a’yeux  éteints. 

C’est  là  que  j’ni  appris  à connaître,  à l’aide  des  bienveil- 
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lantes  indications  de  M.  et  de  madame  Baudan , propriétaires 
de  vignes  et  fort  instruits  du  mode  de  leur  culture  y que 
l’isAiHE  et  un  PUCERON  LANIGERE  nuisaient  quelquefois  beau- 
coup aux  vignobles.  f'byez  Blanc  DES  RACINES  et  ÀMuté,  etc. 

Voici  les  variétés  qui  se  cultivent  dans  ce  vignoble  : 

Le  pineau  blanc  ou  blanc  de  Champagne.  On  en  fait  d ex- 
cellent vin  ; mais  comme  il  produit  peu , on  ne  cherche  pas 
à le  multiplier. 

\^auxois  ou  pineau  gris.  Il  donne  du  vin  de  la  meilleure 
qualité,  qui  se  garde  sept  à huit  ans.  Il  y a des  vignes  qui  ne 
sont  plantées  que  de  cette  variété. 

Le  liverdun  (noir).  Il  m’a  paru  que  c’était  le  bourguignon 
des  autres  vignobles  voisins.  Le  vin  qu’il  donne  est  abondant, 
mais  dur  et  dé  longue  garde.  Les  pauvres  vignerons  le  plantent 
de  préférence  à tous  les  autres.  Il  ne  souffre  pas  l’arqAre. 

La  Jignolette  (blanc).  Sujet  à couler  , mais  donnant  en 
abondance  dans  les  années  qui  lui  sont  favorables.  Son  vin  est 
de  la  plus  mauvaise  qualité.  On  le  détruit  généralement. 

La  varenne  (noir).  Fournit  également  beaucoup  , mais  son 
▼in  est  peu  estimé  ; devient  d’année  en  année  plus  rare. 

Le  gouais  violet.  Mêmes  observations  que  pour  les  deux 
variétés  précédentes;  cependant  il  est  de  fait  que  son  vin  s’a- 
méliore lorsqu’on  le  plante  dans  un  mauvais  terrain , et  qu’il 
en  fournit  moins. 

La  cottgnette  (noir).  C’est  le  pulsare  du  Jura.  Il  est  rare  ; 
cependant  donne  beaucoup  de  vin  et  ce  vin  est  bon. 

Le  iRsicnierappelé  blanche-feuille.  11  n’est  pas  bien  commun. 

Le  teinturier  ou  teinte  vin.  On  n’en  voit  que  quelques  pieds 
au  bas  des  pièces  de  vignes. 

Les  gouais  noireX,  blanc.  Ils  donnent  comme  par-tout  du  vin 
diApt  de  peu  de  vente. 

Ce  noir  menu  (noir).  Fournit  beaucoup;  mais  son  vin  est 
constamment  de  mauvaise  qualité,  attendu  que  chaque  grappe 
offre  toujours  plus  ou  moins  de  grains  verts  au  moment  de  la 
vendange. 

La  fignolette  noire  ou  mignonette  donne  du  vin  sans  force  : 
c’est  la  plus  mauvaise  variété  cultivée  dans  ce  vignoble. 

Les  vins  de  la  Haute-Marne  sont  peu  connus  à Paris  ; ce- 
pendant plusieurs , qui  sont  intermédiaires  entre  ceux  de  la 
Côte-d’Or  et  de  la  Marne , sont  très-dignes  d’estime  par  leur 
délicatesse.  Tous  me  sont  connus , ayant  séjourné  plusieurs 
années  dans  ce  département,  et  l’ayant  souvent  traversé  dans 
toutes  les  directions. 

Excepté  un  très-petit  canton  du  côté  de  Bourmont , où  on 
trouve  le  granit  et  le  schiste,  tout  le  terrain  de  ce  département 
repose  sur  le  calcaire  primitif.  Dans  les  plaines  élevées  , ce 
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calcaire  est  presque  à la  surface  et  divisé  en  couches  minces 
appelées  Laves.  Voyez  ce  mot. 

Le  vignoble  le  plus  au  nord  de  ce  département  est  celui  de 
Saint-Dizier , que  j’ai  visité  , auquel  il  faut  probablement  i 
joindre  celui  de  Yasser,  que  je  ne  connais  pas^  mais  dont 
M.  Cherrier  a décrit  la  culture. 

Les  vignes  de  Saint-Dizier,  d’Ancerville  et  autres  communes 
voisines,  sont  en  plaine  et  dans  Un  ancien  atterrissement  sa- 
blonneux de  la  IVwne.Les  ceps  y sont  tenus  élevés  de  3 pieds 
et  très-rapprochés  , aussi  sont-ils  plus  sujets  à la  gelée  qu’ail- 
leurs.  On  n’y  voit  abondamment  que  quatre  variétés;  savoir, 

Le  bourguignon , qui  se  rapproche  du  gouais  de  l’Aube  , 
mais  est  distinct. 

Le  gouais  blanc  , le  gamet  noir,  le  facan  ou  focan. 

Ce  dernier , assez  rapproché  du  pineau  blanc  , donne  de 
très-bon  vin,  mais  en  petite  quantité,  et  il  ne  repousse  pas 
de  grappes  lorsque  ses  bourgeons  ont  été  gelés  au  printemps. 

On  mêle  ordinairement  ces  quatre  variétés  ensemble , pour 
faire  des  vins  rouges  au-dessous  du  médiocre,  qui,  selon  que 
l’un  domine  le  plus  , prennent  les  noms  de  clairet,  à’ ordinaire 
et  de  gros.  J’ai  goûté  des  trois , et  le  premier  m’a  paru  mériter 
la  préférence , quoiqu’il  ait  un  goût  de  terroir  dont  je  n’ai  piz 
reconnaître  la  cause. 

Acluellemerit , c’est  M.  Cherrier  qui  parle  : 

« On  plante  les  vignes  avec  des  provins  (plant  enraciné), 
avec  des  marcottes  (crossette)  , avec  des  boutures  (sarment  de 
' l’année  ). 

x>  Tous  ces  plants  bien  disposés  réussissent  ordinairement  ; les 
premiers  poussent  avec  plus  de  vigueur,  et  fructifient  plus  tût 
que  les  seconds;  ceux-ci  prennent  racine  plus  froidement 
les  simples  boutures. 

» Les  bons  économes  ont  attention  de  n’employer  que  les 
plants  dont  le  bois  est  bien  franc  et  bien  mûr,  sur  un  allonge- 
ment de  3 pieds  au  moins. 

» Ils  pratiquent  dans  l’alignement  du  terrain , de  bas  en  haut, 
des  fossés  de  i5  à i8  pouces  de  largeur,  sur  autant  de  profon- 
deur, à la  distance  de  4 pieds  les  uns  des  autres , dans  lesquels 
ils  placent  leur  plant. 

■O  Ces  plants  sont  fichés  de  la  longueur  de  a ou  3 pouces  dans 
la  terre  ferme  de  la  partie  basse  des  fossés. 

» On  rejette  dans  ces  foss|^  une  partie  de  la  terre  la  plus 
meuble  qui  en  a été  tirée  , ensuite  on  couche  sur  cette  terre 
les  plants  de  toute  la  largeur  de  la  fosse , si  la  longueur  du 
sarment  le  permet , ou  au  moins  de  y à 8 pouces  ; on  relève 
le  sarment  sans  le  forcer , dans  l’alignement  qu’on  s’est  pro- 
posé , en  lui  faisant  faire  le  coude  contre  le  revers  de  la  fosse. 


Digitized  by  Google 


334  V I G 

qu’on  remplit  du  reste  de  la  terre  ; puis  on  taille  le  sarment  à 
deux  ou  trois  yeux  au-dessus  de  la  terre , et  on  le  garantit  des 
accidens  par  un  bout  de  vieux  échalas. 

x>  On  diffère  la  taille  de  ce  plant  jusqu’en  mars , crainte  des 

telées.  Cette  taille  consiste  à laisser  un  ou  deux  des  meilleurs 
ourgeonsy  que  l’on  raccourcit  jusqu’à  un  œil  ou  deux  près  de 
le  tige  dont  ils  sont  sortis. 

» Après  la  taille  , on  laboure  le  terrain  à la  bâche , et  on 
£che  de  bons  échalas  auprès  de  chaque  cep. 

» Au  printemps,  on  donne  un  binage  à la  plantation  ; plus  tard , 
on  supprime  les  bourgeons  les  plus  faibles;  plus  tard  encore, 
on  supprime  également  les  petits  bourgeons  qui  nsdssent  dans 
les  aisselles  des  feuilles;  on  attache  les  bourgons  conservés  à 
l’échalas , et  on  donne  un  nouveau  binage. 

La  seconde  année  chaque  bouton  réservé  donne  un  nouveau 
bourgeon;  on  eu  conserve  deux  des  plus  forts,  qu’on  attache 
d’un  premier  lien  peu  serré  aux  échalas  dès  qu’us  peuvent  y 
atteindre , et  on  suprime  les  autres.  Plus  tard  on  met  de  nou- 
veaux liens  et  on  enlève  les  entre-feuilles. 

» A la  troisième  année  après  la  seconde  taille , on  donne  aux 
plants  de  vigne  les  mêmes  soins  que  ceux  observés  pour  les 
précédentes. 

i>  Tous  ces  procédés  concourent  à favoriser  l’accroissement 
du  plant.  Leur  effet  est  d’élever  assez  les  sarmens  pour  pou- 
voir les  provigner  à la  quatrième  année  et  les  espacer  en 
fbrnie  d’échiquier,  à 2 pieds  de  distance  les  uns  des  autres. 

» Mais  les  mauvais  praticiens  , cherchant  l’ahondance  dans 
l’économie  du  terrain,  espacent  les  ceps  de  10,  12  ou  1 5 pouces 
les  uns  des  autres  ; ce  qui  les  prive  de  l’influence  de  l’air,  de 
la  lumière , nuit  à la  maturité  des  raisins  et  du  bois  , et  par 
conséquent  aux  productions  suivantes  ,et  à la  qualité  des  vins. 

» Le  provignage  qui,  en  automne  ou  au  printemps,  commence 
les  travaux  de  la  quatrième  année  après  la  plantation  , est  à- 
peu-près  la  même  opération  que  celle  de  la  plantation  ; elle 
s’exécute  en  creusant,  près  de  chaque  plant,  une  fosse  de  jo, 
1 2 ou  i'4  pouces  de  profondeur,  dans  laquelle  on  couche  le  cep 
en  entier,  sans  trop  serrer  ni  tordre  la  tige;  et  en  prolongeant 
cette  fosse , on  dirige  les  sarmens  jusqu’aux  places  qu’ils  doi- 
vent remplir  dans  l’alignement  et  la  disposition  qu’on  s’est 
prescrits,  pour  y être  à demeurteOn  radoucit  ensuite  les  sar- 
mens à deux  ou  trois  boutons  p^s  de  la  superficie  de  la  terre, 
en  observant  que  la  taille  soit  un  peu  inclinée  du  côté  opposé 
au  bouton , et  que  le  bois  excède  d’environ  un  pouce  le  bouton 
supérieur. 

, » Les  soins  qu’exigent  les  provins  sont  les  mêmes  que  ceux 
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employés  à U'seconde  et  à la  troisième  année  après  la  plan- 
tation. 

X)  De  chaque  bouton  des  provins , il  sort  un  bourgeon  qui 
souvent  porte  des  raisins.  De  ces  bourgeons  on  conserve  les 
deux  plus  forts  et  on  les  attache  à l’échalas.  On  supprime  les 
autres  s’ils  sont  infructueux  ; mais  s’ils  portent  deux  grappes 
on  les  conserve  en  les  raccourcissant  sur  la  feuille  au-dessus  du 
fruit.  Les  premiers  étant  arrivés  à la  hauteur  des  échalas , on 
les  arrête  en  les  cassant  par  le  bout  ; c’est  ce  qu’on  appelle 
ébrancher  ou  rogner  la  vigne.  On  supprime  en  même  temps 
les  autres  entre-feuilles  et  les  tenons  ou  vrilles,  c’est  ce  qu’on 
appelle  nettoyer  ou  éplucher.  11  est  assez  ordinaire  qu’il  re- 
' pousse  de  nouveaux  bourgeons  à l’extrémité  de  ceux  qui  ont 
été  arrêtés  ; ceux-ci , ainsi  que  les  entre-feuilles  conservées 
sur  les  autres,  s’allongent,  et  s’ils  deviennent  trop  forts  , on 
les  raccourcit  encore. 

» Les  bourgeons  ou  sarmens  ménagés  sur  chaque  provin  sont 
au  nombre  de  deux,  trois  ou  quatre  au  plus.  On  n’en  conserve 
que  les  deux  meilleurs , et  ce'  sont  ordinairement  ceux  qui 
ont  été  allongés;  on  supprime  les  autres,  ainsi  que  l’extrémité 
/ du  vieux  bois  de  la  tige  qui  excède  le  sarment  supérieur.  On 
allonge  la  taille  de  celui-ci  jusqu’à  huit , dix  ou  douze  yeux  , 
suivant  sa  force,  et  l’on  taille  l’autrq  à un,  deux,  ou  au  plus  trois 
yeux  près  de  la  tige  ; le  premier  est  appelé  ployant  oo  montant,  ■ ^ 

le  second  brochette  ou  courseau. 

» Après  la  taille , et  avant  le  mouvement  de  la  sève , on  fait 
prendre  au  ployant,  ou  montant , la  forme  d’un  demi-cercle  , 
et  on  l’assujettit,  par  l’extrémité  supérieure , à l’échalas  du  cep 
voisin,  eu  lui  donnant,  autant  que  possible,  la  direction  du 
midi  au  nord;  on  appelle  cette  opération  plier  la  vigne,  et 
l’espèce  de  demi-cercle  qu’elle  forme , dans  cet  état , ployant. 

Cette  disposition , dont  l’objet  est  de  rendre  le  montant  plus 
fructueux  et  de  rapprocher  de  la  terre  les  fruits  de  la  vigne, 
a été  jugée  propre  à en  favoriser  la  maturité  par  l’action  des 
reflets  de  chaleur  ; la  méthode  en  est  généralement  suivie , 
au  moins  à l’égard  des  espèces  de  plants  dont  le  bois  est  très- 
vigoureux.  voyez  Courbure  des  branches. 

» Avant  la  taille  des  provins,  et  la  plieureou  le  plieage,  se  fait 
le  premier  labour  foncier.  Une  des  attentions  bien  recom- 
mandables en  ce  moment , c’est  de  couper  ou  supprimer  toutes 
les  racines  qui  ont  poussé  au  pied  de  chaque  cep,  à y ou  8 pouces 
de  la  superficie  de  la  terre,  de  manière  que  toutes  les  racines 
conservées  se  trouvent  exactement  enterrées  à cette  profon- 
deur ; si  on  néglige  cette  pratique , les  racines  supérieures 
prennent  une  surabondance  de  vigueur  et  font  bientôt  périr 
celles  du  fond. 
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» En  cet  état  y la  vigne  est  dans  sa  plus  grande  force;  le* 
opérations  qui  suivent  la  première  taifle  des  provins  ont  pour 
objet  principal  d’entretenir  et  de  prolonger  le  même  état  de 
force  en  ménageant  d’année  en  année  f sur  chaque  plant  y des 
sarmens  allongés  qui  la  renouvellent , et  ramènent  après  la 
taille  les  mêmes  opérations. 

» La  première  opération  qui  suit  est  l’ébourgeonnement , 
c’est-à-dire  le  retranchement  des  jets  nuisibles  ou  inutiles. 
C’est  ce  qu’on  appelle  chaoutrer,  châtrer  la  vime. 

» On  commence  l’ébourgeonnement  lorsqueles  raisins  se  font 
apercevoir. 

» Les  bourgeons  produits  par  les  boutons  les  plus  bas  et  les 
plus  rapproches  de  la  tige,  sont  réservés,  au  nombre  de  deux 
ou  trois  au  plus , pour  être  élevés  comme  on  l’a  vu  à l’égard 
des  provins. 

U Ceux-ci,  que  les  vignerons  appellent /nonftzTis  ou 
sont  destinés  à renouveler  la  plante  et  ménagés  pour  asseoir  la 
taille  de  l’année  suivante. 

» A l’égard  des  autres  bourgeons , on  supprime  avec  le  pouce 
tous  ceux  qui  n’ont  point  de  fruits  ; ceux  qui  en  ont  sont  arrêtés 
et  raccourcis  jusqu’auprès  des  boutons  ou  de  la  feuille  qui  se 
trouve  immédiatement  au-dessus  des  raisins. 

» Plus  tard  on  supprimé  tous  les  nouveaux  jets  poussés  de  la 
terre  ou  sur  la  tige , ainsi  que  ceux  nés  aux  aisselles  des  feuilles 
des  merreins,  appelés  par  cette  raison  entre  feuilles  ; on  sup- 
prime aussi  avec  les  ongles  les  tenons  ou  vrilles,  distribués 
sur  la  longueur  de  ces  merreins  ; on  attache  ensuite  ceux-ci 
par  un  premier  lienàl’échalas.  On  nomme  cette  dernière  opé- 
ration relever  la  vigne.  Si  à ce  moment  quelques-uns  des  mer- 
reins atteignent  le  haut  de  l’échalas , ou  s’ils  le  dépassent , ils 
sont  arrêtés  ou  raccourcis  à cette  hauteur  près  de  l’une  des 
entre  feuilles  qu’on  laisse  à l’extrémité  supérieure. 

» La  suppression  des  faux  bourgeons,  desentre  feulllesetdes 
vrilles , est  ce  qu’on  appelle  éplucher  la  vigne.  Après  cette 
opération,  on  donne,  avant  que  les  raisins  soient  en  fleur,  un 
premier  binage  ou  labour  léger,  pour  détruire  les  herbes  et 
ameublir  le  terrain. 

x>  Plus  tard , on  épluche  de  nouveau  la  vigne  pour  la  débar- 
rasser des  pousses  inutiles  qu’elle  a faites  et  la  tenir  constam- 
ment à la  hauteur  de  l’échalas. 

» La  seconde  taille  après  leprovignement  s’exécute  en  rédui- 
sant la  plante  aux  deux  merreins  élevés  et  ménagés  pour  la 
renouveler,  on  supprime  tout  le  reste  et  on  taille  ces  merreins 
comme  l’année  précédente,  la  supérieure  à huit,  dix  ou  douze 
yeux  ; l’inférieure  à deux  ou  trois.  Après  quoi,  même  disposi- 
tion en  demi-cercles , même  labour  foncier,  même  ménage- 
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mens  des  merreins,  même  ébourgeonnement , mêmes  binages, 
mêmes  rognures,  etc.  i • • ♦ 

» Ces  opérations  se  répètent  chaque  année  sur  la  mêmeplante, 
jusqu’à  ce  qu’épuisée  ou  trop  affaiblie,  elle ne  puisse  plus  four- 
nir à la  même  production  des  merreins  j ce  qui  communément 
arrive  à la  cinquième  ou  sixième  année , et  souvent  dès  la  troi- 
sième ou  la  quatrième  .*  alors  on  les  provigne  de  nouveau,  sui- 
vant les  procédés  décrits  pour  la  renouveler.  » 

Le  vignoble  de  Joinville  est  fort  étendu  , et  se  lie,  par  tous 
ceux  des  bords  de  la  Marne,  avec  ceux  de  Rimaucourt,  Bour- 
mont,  Chaumont , Château-Villain , etc. , également  connus 
de  moi.  Il  offre,  comme  les  autres,  toutes  les  expositions  , 
mais  principalement  celles  du  midi  et  du  levant.  C’est  la  partie 
de  ce  vignoble  qui  entoure  les  restes  du  château  du  sir  de  Join- 
ville que  j’ai  principalement  observée.  Le  sol  est  une  argile  rou- 
geâtre , Â^langée  d’une  immense  quantité  de  fragmens  de  la 
pierre  calcaire  primitive  dont  j’ai  parlé  plus  haut.  " 

Le,<  variétés  qui  dominent  dans  ce  vignoble  et  autres  pré- 
citées sont  : ■*'  • ■- 

Le  pineau  , qui  donne  le  meilleur  vin^  irais  en  petite  quan- 
tité, et  ne  repousse  pas  de  grappes  après  les  gelées. 

Le  gros  pineau  blanc  , qui  ni’a  paru  être  le  façon  de  Saint- 
Dizier.  • w s ,.r  ^ 

Le  gros  gamet , qui  est  le  bourguignon  du  même  vignoble. 

Le  petit  gamet  ^ qui  est  le  véritable  gamet  Ae  Bourgogne. 

••  Le  pineau  gris , dont  j’ai  déjà  parlé  plusieurs  fois. 

- Les  gots  ou  gouais  1 noir  eX.  blanc  , dont  il  a également  été 
question  ci-devant. 

Le  dammeiy^  que  je  n’ai  pu  voir,  mais  que  je  connais  ail- 
leurs. 

La  seule  variété  nouvelle  pour  moi  que  j’aie  rencontrée 
dans  ce  vignoble,  et  que  j’aie,  en  conséquence,  essayé  de  dé- 
crire^ est  le  gentil,  qui  donne  de  fort  bon  vin  blanc  ,,et  qui 
est  peu  sensible  à la  gelée. 

..  Les  gamets  et  les  gouais  sont  les  plants  préférés , quoiqu’ils 
donnent  les  plus  mauvais  vins;  car  là,  comme  ailleurs,  ils  pro- 
duisent le  plus  et  repoussent  des  bourgeons  garnis  de  grappes,' 
lorsqu’ils  ont  été  frappés  de  la  gelée. 

Le  plus  souvent  on  mêle  toutes  les  variétés  rouges  et  blan- 
ches pour  faire  un  seul  vin. 

La  culture  de  ce  vignoble  est  intermédiaire  entre  celle  à 
tiges  hautes,  comme  à Saint-Dizier,  et  à.tiges  basses,  comme 
à Bar.  On  ébourgeonne  à la  rigueur.  Ou  reste,  elle  ne  m’a 
pas  présenté  de  faits  nouveaux  de  quelque  importance. 

J’ai  bu  à Chaumont,  à Rimaucourt,  à Chàteau-Villain,  etc., 
de  ces  vins  faits  en  pur  pineau  et  dans  des  années  favorablea-f 
Tome  XVI.  a^ 
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Æu’on  pourait  par- tout  offrir  comme  vin  de  Bourg<^ne  de  se- 
conde classe,  et  que  j’aurais  pris  pour  tels,  si  je  n avais  connu 
leur  origine. 

Mais  c’est  l’arrondissement  deLangres,  du'côtédu  midi,  qUi 
fournit  les  vins  les  plus  estimés  du  département , vins  qui , 
certaines  années  , sont  même  supérieurs,  à mon  avis,  à ceux 
de  la  côte  de  Nuits,  parce  qu’ils  sont  plus  faibles,  et  par  suite 
plus  délicats. 

Les  plvis  fameux  de  ces  vins  sont  ceux  d’Aubigny,  dePtau- 
tboy,  de  Montsaugeon  , de  Vaux,  de  Riverre-les-Fosses  ÿ 
d’Heuilty -Colon.  J’en  ai  été  journellemen  t abreuvé  pendant  ma 
jeunesse,  n’en  demeurant  qu’à  df  ux  lieues , dans  une  propriété 
où  autrefois  on  cultivait  aussi  de  ces  vignes,  mais  où,  à raison  de 
sa  plus  grande  élévation  et  de  ses  moindres  abris,  on  a été 
obligé  de  les  arracher,  fait,  soit  dit  en  passant,  qui  prouve  la 
le  refroidissement  du  globe  (i).  m 

L’exposition  générale 'de  ces  vignes  est  la  même  que  celle 
des  vignes  de  la  Côte-d’Or,  c’est-à-dire  le  levant,  mais  il  yen 
a beaucoup  au  midi  et  quelques-unes  au  nord  ; Aubigny  en 
offre  des  unes  et  des  autres.  C’est  à l’exposition  du  midi  que 
se  trouve  la  vigne  princesse , qui  donne  le  meilleur  vin  de  tout 
le  pays  , vin  dont  j’ai  étéàj)ortée  d’apprécier  toute  l’excellence 
chez  son  propriétaire  , M.  Henry,  allié  de  ma  famille. 


Les  variétés  qu’on  cultive  dans  ce  vignoble  sont  seulement 
au  nombre  de  six  ; savoir  , dans  l’ordre  de  leur  qualité  , en 
rouge , le  pineau  de  Bourgogne , le  malin , le  gametj  en  blanc, 
le  pineau , le  melon  blanc , le  parisien , que  je  crois  être  le 
môme  que  le  morillon  blanc. 

11  est  fâcheux  que  ce  précieux  vignoble  soit  dans  l’imminent 
danger  d’être  bientôt  détruit,  les  frais  de  sa  culture,  terme  moyen 
pris  sur  dix  ans,  excédant  ses  produits  de  près  du  double  , à 
raisonxlu  haut  prix  de  la  main  d’oeuvre  et  du  nombre  d’années 
où  il  éprouve  la  gelée,  la  grêle , la  coulure,  {rendant  cet  inter- 
valle. Déjà  la  plupart  des  bourgeois  peu  aisés  se  sont  défaits 
de  leurs  vignes  avec  une  grande  perte , et  les  vignerons  qui  les 
ont  achetées  se  les  ont  déjà  revendues  plusieurs  fois,  par  suite 
des  emprunts  que  leur  peu  de  produit  ont  nécessités. 


Des  plaintes  semblables  m’ont  été  faites  dans  plusieurs  au- 
tres vignobles,  tels  que  ceux  de  Reims,  de  Verduh,  etc. 

La  culture  des. vignobles  de  l’arrondissement  de  Lungres  se 


(0  Cette  propriété  s’appelle  Sertin  s elle  kü  placée  ù'rjesljt 
le  plus  élevé  de  la  cbulne^  c’est-à-dire  à tin  qMrt  de  màe  i 
Haut-dii-Seé.  ■■  .... 
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diffère  pas  de  celle  de  ceux  de  la  CAte  - d’Or.  J*y  re  nvoie  le 
lecteur.  ' 

Les  vins  du  département  de  l’Aube  sont  moins  fins  que  ceux 
de  l'arrondissement  dont  je  viens  de  parler  ; mais  ceux  prove- 
nant des  vignes  basses  et  plantées  en  pineau,  sur  des  coteaux 
exposés  au  midi  ou  au  levant,  soit  rouges,  soit  blancs  ,'sont 
souvent  fort  agréables.  Il  n’en  est  pas  de  même  des  vins  pro- 
duits par  tes  vignes  hautes  de  gouais  ou  de  gamet  plantées  dans 
les  plaines,  qui  sont  durs  et  ne  peuvent  être  bus  qu’après  une 
douzaine  d’années  d'attente. 

Le  vignoble  le  plus  oriental  du  département  de  l’Aube  est 
celui  de  Bar-sur-Aube,  que  j’ai  souvent  traversé  et  des  pro- 
duits duquel  j’ai  eu  souvent  occasion  de  m’abreuver. 

Ainsi  que  la  plupart  de  ceux  du  département  de  la  Haute- 
Marne  , il  est  dans  un  sol  argileux , rougeâtre , surchargé  de 
fragmens  de  pierre  calcaire  primitive.  Son  exposition  générale 
est  au  midi;  mais  il  y a des  pièces  à toutes  les  expositions. 
Les  ceps  y sont  d’autant  plus  espacés  que  la  terre  est  de  plus 
mauvaise  nature  ou  moins  profonde  , et  la  côte  plus  fortement 
inclinée.  On  ne  leur  conserve  pas  la  disposition  en  lignes  qui 
leur  est  donnée  lors  de  la  plantation , parce  qu’on  ne  les  pro- 
vigne que  lorsqu’il  y a des  places  à regarnir,  ou  que  la  souche 
est  arrivée  à une  hauteur  d’environ  a pieds , et  qu’alors  on 
dispose  les  provins  en  rond  autour  de  cette  iouche.  Les  labours, 
q^ui  surpassent  rarement  le  nombre  de  trois,  s’exécutent  avec 
une  pioche  triangulaire , à pointe  très-allongée. 

L’éboürgeonnement,  la  rognure  et  l’émondage  se  font  très- 
rigoureusement  ; aussi  les  vignes  ont-elles  une  apparence  ché- 
tive pour  peu  que  le  terrain  soit  mauvais  ou  l’année  sèche. 

Les  variétés  les  plus  généralement  cultivées  à Bar-sur-Aube 
et  communes  voisines  , du  côté  du  levant  et  du  côté  du  cou- 
chant , sont,  dans  l’ordre  de  leur  estime  : 

En  rouge.  ^ 

. Le  pineau  en  rouge  de  Bourgogne.  On  l’arrache  par  • tout 
domine  ne  donnant  pas  des  récoltes  assez  abondantes. 

Le  pineau  franc  ou  gamety.  Il  remplace  le  précédent  ; mais 
tl  a’est  pas  encore  assez  productif  aux  yeux  des  vignerons. 

Le  français  ou  hachet.  On  m'a  dit  qu'il  donnait  de  très-bon 
Vih  à l[Iolombey-la-Fos5e  ; mais  il  passe  pour  un  médiocre  plant 
par-tout  ailleurs. 

Le  gamet  noir.  C'est  le  plant  de  prédilection  , parce  qu'il 
fournit  beaucoup  et  coule  rarement. 

Le  gouais.  On  l’estime  encore  plus  que  le  précédent , parce 
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t[ue  ses  grains  et  ses  grappes  sont  plus  grosses  et  plus  nom- 
breuses , quoique  son  vin  ne  soit  propre  qu’au  cabaret. 

En  blanc  , 

Yi'arbone  ou  arbane  donne  le  meilleur  vin  blanc , offre  beau- 
coup de  grappes  , se  vendange  après  la  gelée. 

Le  fromenté  donne  de  très- bon  vin  y mais  en  petite  quan- 
tité. 

Le  Bar-sur- Aube  ou  chasselas  rfnr  charge  beaucoup  et  four- 
nit un  très-bon  vin  , mais  ce  vin  se  garde  peu. 

Le  gamet.  Il  se  mêle  ordinairement  avec  les  raisins  rouges. 

, Le  pineau  est  très -rare,  et  ne  compte  pas  dans  les  cuves. 

Le  purion.  Mauvais  raisin  qui  pourrit  très-fréquemment  sur 
pied  et  qui  donne  du  vin  d’abord  passable , mais  qui  se  gâte 
promptement. 

En  violet, 

f 

Le  fromenté  violet.  C’est  le  pineau  gris.  Il  fournit  un  vin 
très-délicat  ; mais  comme  on  ne  le  plante  pas  à part , il  est 
constamment  mélangé  avec  les  raisins  rouges. 

La  culture  des  vignes  à Mussy-l’Evèque , à Bar-sur-Seine, 
petites  villes  du  département  de  l’Aube  où  j’ai  passé  plusieurs 
fols , ne  m’a  pas  paru  différer  d’une  manière  remarquable  de 
celle  des  vignes  de  Bar-sur-Aube. 

ILest  probable  que  celles  des  Rycèis  qui  y confinent,  de 
l’autre  côté  de  la  montagne,  c’est-à-dire  à l’exposition  du  midi, 
mais  que  je  n’ai  pas  encore  pu  visiter , se  cultivent  de  même. 

Ce  vignoble  des  Rycèis  est  connu  pour  le  meilleur  du  dé- 
partement. Il  donne  des  vins  rouges  tft  des  vins  blancs  égale- 
ment agréables,  dont  on  consomme  beaucoup  à Paris. 

Aux  environs  de  Troyes,  dans  la  vallée  de  la  Seine,  la  cul- 
ture des  vignes  change.  C’est  en  treilles  parallèles  et  hautes 
de  3 à 4 pieds  qu’on  dispose  les  ceps  , etees  ceps  sont  presque 
exclusivement  des  gouais,  des  gamets,  et  autres  grosses  races; 
aussi  le  vin  qu’on  y récolte  est-il  du  r et  très-coloré . 11  fau  t,  com  me 
je  viens  de  robserver,  l’attendre  long-temps  pour  pouvoir  le 
boire , pour  peu  que  le  palais  soit  délicat  : aussi  les  riches  de 
Troyes  vendent-ils  leur  récolte  aux  cabarets  et  se  pourvoient- 
ils  , pour  leur  table  , de  vins  de  Bourgogne  et  de  Cham- 
pagne,  comme  j’ai  pu  personnellement  en  juger  souvent.. 

_ Quelques  vignerons  font  leurs  marcottes  dans  des  panier#  à 
claire-voie  , jtaniers  qu’ils  mettent  en  terre  au  printemps  sui- 
vant, sans  déranger  la  marcotte.  Par  ce  moyen j leur  plant  ne 
souffre  pas  ; mais  la  dépense  des  paniers  et  de  la  main  d’œuvre 
ne  me  permettent  pas  de  lés  offrir  en  exemple. 
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C’est  dans  ce  vignoble  que  j’al  ^ taire  la  pressée  de  la  ven- 
dange dans  la  vigne , au  moyen  des  £>etits  pressoirs  montés  sur 
quatre  roues , que  j’ai  décrits  au  mot  Pressoir. 

11  serait  fort  désirable,  selon  moi,  que  cette  pratique,  à 
raison  de  son  économie,  s’étendît  par-tout  où  on  préfère  les 
vins  blancs. 

La  plantation  et  la  culture  de  ces  vignesétantles  mêmes  que 
celles  des  mêmes  sortes  dans  le  département  de  l’Yonne,  je  ren- 
verrai à l’article  de  ces  dernières  pour  décrire  ces  deux  opéra- 
tions, d’autant  que  je  n’ai  pas  encore  pu  étudier  convenable- 
ment celles  de  l’Aube , quoique  je  me  sois  promené  bien  des 
fois  au  milieu  d’elles , ayant  fait  plusieurs  séjours  à Xroyes. 

Les  .vignes  du  département  de  Seine-et-  Oise , qui  compren- 
nent celles  des  environs  de  Paris , ne  sont  point  renommées  pour 
l’excellence  de  leur  vin;  lien  est  même,  celles  de  Brie,  dont 
les  produits  sont  si  acerbes  qu’on  dit  proverbialement  qu’ils 
font  danser  les  chèvres.  Mais  si  leur  vin  n’est  pas  bon  , il  est 
abondant  et  il  trouve  à se  placer  avec  beaucoup  plus  d’avan- 
tage que  de  beaucoup  meilleurs,  dans  les  nombreux  cabarets 
qui  entourent  la  capitale  et  les  villes  voisines. 

Ce  département  renferme  plus  de  24,000  hectares  en  vignes, 
parmi  lesquels  il  en  est  quelques-uns , comme  à Athis  et  'à 
Mons,  canton  de  Longjumeau,  comme  à Andresy  , à Mfen- 
tes,  à Montmorency,  etc.,  qui  fournissent  des  vins  potables 
dans  les  bonnes  années. 

Le  grand  defaut  de  ces  vignobles,  c’est  qu’on  n’y  désire  nul- 
lement la  qualité  et  qu’on  les  force ,.  pour  augmenter  leurs  pro- 
duits , non-seulement  en  fumier  , mais  même  en  immondices 
de  Paris.  Aussi  ceux  quirsont  forcés  de  boire  des  vins  de  Su- 
rêne  (1),  d’Argenteuil  et  autres,  leur  trouvent-ils  souvent  un 
goût  et  mém^  une  odeur  fért  désagréables. 

La  quantité  étant  le  seul  but  qui  guide  les  vignerons  des 
environs  de  Paris,  et  cette  quantité  dépendant  de  la  variété, 
ainsi  que  de  la  nature  du  sol , ils  recherchent  les  cépéages  les 
plus  productifs  et  les  terres  les  plus  fertiles. 

Là  on  plante  généralement  fa  vigne  après  un  labour  à la 
charrue , en  ouvrant  à la  pioche  les  tranchées  nommées  rayons, 
de  2 pieds  de  largeur  sur  un  pied  et  demi  de  profondeur.  .Ueux 
rayons  forment  une  planche , et  dans  chaque  rayon  il  y a 
deux  rangs  de  ceps.  La  distance  d’un  rayon  à l’autre  , qu’on 


(1)  On  cite  souvent  le  vin  de Surêne comme  ayant  été  servi  .sur  la  table'- 
dc  Henri  IV  et  commeayam  par  conséquent  beaucoup  dégénéré  depuis 
cette  époque;  mais  il  a été  reconnu  que  le  vin  que  buvait  ce  roi  venait 
d’un  Siiréne  voisin  de  Blois , et  appartenait  par  conséquent  auK  vignobles 
d'Orléans.  > 
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uocume  l’ados  de  la  planche , est  d’environ  3 pieds  et  demi  : 
les  tranchées  ne  se  rabattent  qu’à  la  troisième  année  de  la  plan- 
tation. On  unit  alors  la  planche,  qui  est  composée  de  quatre 
rangs  de  ceps  ; on  vide  le  sentier  qui  borde  chaque  planche  , 
et  on  jette  la  terre  sur  l’ados.  Pour  qu’une  vigne  soit  bien  te- 
nue, il  est  nécessaire  que  les  sentiers  soient  toujours  bien 
vidés  , et  que  les  planches  soient  labourées  en  dos  d’àne.  Cette 
précaution  est  nécessaire  pour  que  l’eau,  si  contraire  à la  vigne, 
ne  séjourne  pas,  ou  puisse  s’écouler  facilement. 

Chacun  tire  ses  plants  de  son  propre  fonds  ou  du  'voisinage. 
Ce  sont  des  crossettes,  qu’on  laisse  tremper  dans  l’eau  jusqu’à 
ce  que  le  bouton  soit  prêt  à débourer,  qui  servent  presque 
exclusivement  aux  nouvelles  plantations.  On  les  couche  au 
bord  opposé  à celui  où  on  les  assujettit  ; ils  s’enterrent  de  7 à 
8 pouces , et  n’offrent  au  jour  que  quatre  ou  six  yeux  : leur 
écartement  est  d’un  pied  et  demi  dans  les  bons  fonds , et  de 
3 dans  les  mauvais. 

L’époque  de  la  taille  de  la  vigne  est  février  et  mars  : règle 
générale  dans  tous  les  lieux  où  on  n’a  pas  la  ressource  des  en- 
grais , et  où  le  sol  n’est  pas  fort  et  argileux , on  ne  laisse  que 
deux  yeux,  et  tout  au  plus  trois.  On  a soin  aussi  de  débar- 
rasser la  souche  de  tous  lessarniens  qui  ne  sont  pas  vigoureux, 
et  lÿvigneron  charge  , c’est-à-dire  laisse  d’autant  plus  d’yeux 
aux  sarmens  taillés,  qu’elle  est  plus  forte  ou  le  sol  plus  fertile. 

Il  est  des  vignes  des  environs  de  Paris  où  on  ne  fait  pas  de 
sautelles,  parce  que  les  ceps  y sont  trop  rapprochés.  11  en  est 
Où  on  en  fait  peu  , d’autres  où  on  en  fait  beaucoup  ; mais  nulle 
part  elles  n’oITrentun  demi-cercle,  comme  dans  les  dépertemens 
do  la  Moselle, *de  la  Meurthe,  etc.  C’est  un  sarment  étendu 
presque  parallèlement  au  sol , et  attaché  tantét  à l’échalas 
d’un  cep  voisin  , tantét  fixé  en  terre  par  son  exti;émité , où  il 
prend  racine.  J’approuve  beaucoup,  comme  je  l’ai  déjà  dit, 
ces  deux  méthodes,  qui  ne  nuisent  point  trop  au  développe- 
ment des  bourgeons  des  sarmens,  et  qui  rapprochent  les 
grappes  de  la  surface  du  sol. 

La  vigne  est  dans  sa  pleine  force  à sept  ans  , et  se  soutient 
jusqu’à  quinze  et  vingt  dans  le  même  état , pourvu  que  l’on  ait 
soin  de  la  provigner  et,  en  le  faisant,  de  fumer  les  fosses.  Passé 
cette  époque , la  tête  de  la  souche  grossit , et  le  bois  qu’elle 

Sroduit  pousse  moins  vigoureusement.  Elle  se  soutient  encore 
ixà  douze  ans;  à trente  - cinq  ou  quarante,  elle  devient  plus 
onéreuse  qtie  profitable.  Alors  on  l’arrache  ; on  cultive  des  cé- 
réales, des  légumes,  des  fourrages  à sa  place  pendant  quelques 
années,  puis  on  la  replante. 

Le  peu  de  temps  que  sub.sistent  les  ceps  dans  tes  vignes 
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environs  de  Paris , suffirait  pour  les  empêcher  de  fournir  de 
bon  vin,  quand  il  n'y  aurait  pas  tant  d’autres  causes  qui 
concourent  au  même  résultat  , comme  }e  l'ai  déjà  annoncé 
plusieurs  fois. 

Généralement  les  ceps  sont  trop  rapprochés,  aussi  le  soleil 
frappe-t-il  rarement  les  grappes  ; mais  on  a prétendu  , et  peut- 
être  pas  sans  raison,  que  ce  rapprochement  favorisait  la  matu- 
rité en  empêchant  les  vents  de  dissiper  trop  promptement  la 
chaleur  qui  s’élève  du  sol  en  automne. 

A raison  de  la  bonté  du  sol  ou  des  trop  fortes  fumures , si 
on  ne  rognait  pas  au  moins  deux  fois  les  bourgeons , ils  at- 
teindraient la  hauteur  de  8 à 10  pieds.  Il  y a dos  plants,  tels 
que  le  négrier,  le  la  rochelle  , le  morillon  blanc  et  la  feuille 
ronde,  dont  les  sarmens  finiraient  par  avoir  la  pieds  de  hau- 
teur. Le  bois  des  raisins  blancs  est  généralement  plus  vigou- 
reux que  celui  des  raisins  rouges. 

Le  mauvais  choix  du  fumier,  comme  je  l’ai  observé  plus 
haut,  contribue  beaucoup  à la  dureté  et  au  goût  désagréable 
des  vins  qu’on  recueille  dans  les  environs  de  Paris.  C’est  ordi- 
nairement pendant  l’hiver  qu’on  le  répand  , en  ayant  soin  de 
mettre  le  plus  consommé  au  pied  des  ceps.  ( Voyez  Boues  des  , 
villes).  On  laboure  ensuite. 

On  donne  cinq  façons  à la  vigne.  La  taille  compte  pour  une} 
Peffilage  des  échalas,  l’ébourgeonnage, l’accolage et  le  rognage, 
ainsi  que  l’épamnrement  comptent  aussi  pour  une,  et  ensuite 
trois  labours  , celui  d’hiver,  à la  houe}  les  autres  ( ce  sont  des 
binage.s),  à la  binette  (houe  fourchue  );  quelquefois  on  donne  ' 
un  quatrième  labour  au  moment  où  les  raisins  commencent  à 
entrer  en  maturité.  J’ai  indiqué,  au  motLASoun,  les  avantages 
de  celui  usité  pour  ces  vignes. 

Les  échalas  sont  en  usage;  on  les  place  après  l’ébourgeon- 
nage, vers  le  milieu  d’avril.  Quand  on  en  a suffisamment,  on 
en  met  un  à chaque  cep,  sinon  le  même  sert  à deux. 

On  arrête  la  vigne  au  moment  de  l’accolage  ; on  ébourgeonne 
en  juillet.  Cette  dernière  opération  procure  deux  avantages, 

1*.  de  découvrir  la  gmppe,  qui  mûrit  bien  plus  tôt  ; a®,  de  four- 
nir une  nourriture  fort  saine  aux  vaches  , aux  chèvres,  aux 
moutons  et  aux  lapins. 

Les  vignes  se  regarnissent  par  provignage , et  c’est  pendant 
l’hiver  qu’on  y procède.  Plus  les  provins  sont  faits  de  bonne 
heure,  et  plus  ils  prennent  de  clusvelu , et  plus  les  jets  ainsi 
que  les  fruits  sont  beaux.  ' 

£n  tsullant , le  vigneron  a soin  de  conserver  tous  les  sar- 
mens  qui  lui  paraissent  propres  à provigner.  Lorsqu’il  y a 
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des  vides  à remplir  , U fait  une  fosse  d'une  grandeur  propor- 
tionnée au  nombre  des  brins  qu’il  doit  y mettre  ; elle  forme 
un  parallélogramme  pour  deux  brins , un  triangle  pour  trois  , 
et  un  carré  pour  quatre  : sa  profondeur  est  d’un  pied.  Il  y 
couche  eqsuite  la  souche  entière  , disperse  les  sarmens  de  ma- 
nière à ce  qu’ils  sortent  de  six  ou  huit  yeux  hors  de  terre  y et 
la  remplit  ; l’année  suivante,  il  la  comble  entièrement. 

L’excellente  pratique  de  Bourgogne  et  de  Champagne , 
c’est-à-dire  le  renouvellement  annuel  des  sarmens  visibles  et 
la  conservation  éternelle  des  souches  cachées  en  terre,  n’y  est 
nullement  connue. 

Lorsque  la  vigne  est  bien  exposée,  c’est  la  partie  la  plus 
élevée  qui  produit  le  vin  le  plus  fort  ; le  milieu  du  coteau 
donne  la  meilleure  qualité  , et  le  bas  la  plus  grande  quantité. 

Dans  une  vigne  bien  tenue  on  ne  doit  pas  laisser  d’arbres , 
attendu  qu’ils  diminuent  le  nombre  et  la  grosseur  des  grappes, 
et  retardent  de  quinze  à vingt  jours  la  maturité;  cependant 
les  vignes  des  environs  de  Paris  en  sont  couvertes , et  de  plus, 
reçoivent,  dans  les  intervalles  vides,  des  asperges,  des  haricots, 
des  lentilles,  etc. 

On  greffe  seulement  quand  dans  une'  vigne  on  a trop  d’es- 
pèces ou  des  espèces  sujettes  à la  coulure. 

Les  variétés  qui  se  cultivent  le  pbis  fréquemment  dans  les 
environs  de  Paris  sont,  en  noirs;  le  meunier,  le  gamet,  le 
murelot  ou  Languedoc  , le  morillon,  le  plant  de  roi  ou  bour- 
guignon , le  pineau  franc , le  noireau  ou  négrier,  le  saumoi- 
reau;  en  blanc , le  meslier,  le  bourguignon  ou  feuille  ronde  , 
le  morillon,  \egouais,  la  rochelle ; en  gris,  le  muscadet  on 
pineau  gris. 

Le  meusnierAonne  un  vin  plat  et  de  peu  degarde  ; mais  il  pro- 
duit beaucoup,  coule  rarement  et  mûrit  de  bonne  heure,  toutes 
circonstances  qui  le  font  préférer.  Son  fruit,  vendu  sur  les 
marchés  de  Paris,  peu  après  celui  de  la  magdeleine,  qui'  se  cul- 
tive dans  les  jardins,  à raison  de  sa  précocité , lui  paraît  supé- 
rieur et  l’est  en  effet;  cependant  il  est  des  vignobles,  comme 
celui  de  Surcnc , où  il  est  remplacé  par  le  gamet , cause  de  la 
supériorité  des  vins  de  Montmorency.  Le  vin  du  meslier  est 
plus  chaud  que  celui  d’aucune  autre  variété  ; mais  il  con- 
serve toujours  une  verdeur  désagréable.  On  le  mélange  le  plus 
communément  avec  les  vins  rouges  pour  leur  donner  de  la 
force.  . ’ 

Le  pire  de  tous  les  raisins  de  cette  liste^  pour  la  qualité  du 
vin  , mais  le  plus  susceptible  de  beaucoup  produire , est  la  ro- 
chelle,  dégénérescence  du  saint-pierre. 

IJ  est  fâcheux  que  le  muscadet  soit  rare , car  je  suis  pefsuadé 
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qu’il  y donnerait  du  vin  analogue  à celui  de  Verdun , c’est- 
à-dire  bien  supérieur  à tous  ceux  de  ces  vignobles. 

Je  n’ai  point  parlé  des  chasselas  et  des  muscats , parce  que 
ce  n'est,  pour  ainsi  dire,  que  par  hasard  qu’ils  se  trouvent  dans 
quelques  vignes. 

On  compte  environ  6,000  hectares  cultivés  en  vignes  dans 
le  département  d’Eure-et-Loir.  Les  variétés  les  plus  générale- 
ment connues  dans  ce  département  sont  : 

En  noir,  l’auvernatet  le  meusnier  : le  premier  donne  le  meil- 
leur vin  lorsqu’il  est  à une  bonne  exposition  ; la  qualité  de 
celui  que  donne  Ip  second  est  au-dessous  du  médiocre. 

En  blanc,  le  meslier,  l’anvernat  bldnc  et  le  blanc  de  Beaune. 
Le  premier  fournit  le  vin  le  plus  estimé,  et  le  dernier  le  moins 
estimé. 

Le  morillon  et  le  danneville  se  voient  aussi  dans  quelques 
vignes. 

La  culture  ne  diffère  pas  de  celle  des  environs  de  Paris, 
excepté  qu’on  plante , aux  environs  de  Chartres , les  ceps  dans 
des  tranchées  de  3 à 4 pieds  de  profondeur , tranchées  où  elle 
est  abritée  des  vents  froids  et  où  les  émanations  chaudes , s’éle- 
vant de  la  terre  pendant  la  nuit,  ne  sont  par  conséquent  pas 
entraînées  par  eux. 

J’ai  parlé  plus  haut  de  la  manière  analogue  à celle  dont  j’ai 
vu  cultiver  la  vigne  sur  le  sommet  des  montagnes  du  royaume 
de  Léon  , %n  Espagne.  • 

11  y a une  petite  vigne  au-dessus  d’Argens,  près  Caen , dé- 
partement du  Calvados;  mais  elle  donne  très-peu  de  vin , et  ce 
vin  est  au-dessous  du  médiocre. 

Je  ne  connais  point  de  vignes  dans  les  départemens  de 
F Orne  , de  la  Manche  ^vmais  il  paraît,  par  des  documens  histo- 
riques , qu’il  y en  a eu  autrefois. 

Il  existe  io,35o  hectares  de  vignes  dans  le  département  de 
la  Sarthe;  mais  le  vin  qu’elles  fournissent  est  fort  peu  estimé , 
à l’exception  de  celui  du  clos  des  Jasniers , qui  est  entièrement 
planté  de  pineau  rouge  et  blanc. 

Outre  ces  deux  variétés , on  trouve  dans  les  autres  vignes  du 
même  département , les  pineaux  femelles  noireX.  blanc  ou  dou- 
cin,  qui  charge  peu,  et  dont  les  grains  tombent  à l’époque  dé 
la  maturité. 

- Le  verret.  Gros  grain  noir,  qui  charge  beaucoup,  mais  qu’on 
multiplie  peu , à raison  de  ce  qu’on  préfère  les  vins  blancs  aux 
rouges. 

Le  mancel  charge  beaucom)  et  donne  de  bon  vin  , mais  il 
milrit  plus  tôt  que  le  pineau.  Il  faudrait  le  planter  seul  pour  le 
vendanger  à part. 
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Le  gouais , ou  fbirard.  Il  est  blanc  , ^charge  beaucoup  et  est 
très-doux;  mais  il  mûrit  trop  tût  et  ses  grains  tombent.  On  le 
cultive  principalement  seul  en  voliers  (treillage). 

Le  meusnier,  vulgairement  verjutier.  11  est  blanc  j charge 
beaucoup  et  est  très-tardif  dans  sa  maturité;  ce  qui  fait  qu'il 
est  peu  cultivé. 

Je  n’ai  point  eu  occasion  de  voyager  dans  ce  département, 
et  je  ne  cnnnais  pas  d’ouvrage  où  oh  traite  de  la  culture  de  ses 
vignes,  ainsi  je  n’ai  rien  à en  dire  de  plus. 

Le  département  de  la  Mayenne  ne  contient  que  5oo  hectares 
de  vigne,  qui  fournissent  diu  vin  fort  peu  connu.  Je  n’ai  au- 
'cun  renseignement  sur  ieûr  culture/ 

, Vignobles  situés  entre  le  47*.  et  le  48*.  degré  de  latitude. 

11  y a beaucoup  de  vignes  dans  le  département  du  Doubs  , 
mais  elles  sont  fort  dispersées  ; leur  étendue  s’élève  à près  de 
8/300  hectares,  selon  M.  Jullien.  Je  n’ai  visité  que  deux  de 
ses  vignobles , celui  de  Besançon  et  celui  d’Ornans;  mais  ce 
sont  les  plus  étendus  et  ceux  qui  donnent  les  meilleurs  vins. 

Les  vignes  de  Besançon  sont  exposées  au  midi,  au  levant, 
au  couchant  et  même  au  nord.  Quelques-unes  sont  sur  des 
coteaux  à pentes  disposés  en  terrasses  d’autant  plus  étroites 
que  la  rapidité  de  leur  pente  est  plus  grande. 

11  est  beauroup  de  çantons  au-delà  des  limites  actuelles 
de  la  vigne,  où,  au  moyen  des  abris,  on  trouve  une  chaleur 
sufiisante  pendant  l’été  pour  obtenir  la  maturité  dçs  raisins, 
et  où  on  pourrait  obtenir  du  vin  en  faisant  usage  du  même 
moyen. 

Je  renvoie  à ces  vignobles  ceux  qui  ne  veulent  pas  croire 
aux  avantages  des  terrasses  lorsqu’elles  sont  faites  sans  autres 
frais  que  la  main  d’œuvre. 

Ce  sont  les  coteaux  exposés  au  midi  qui  donnent  le  meilleur 
vin;  cependant  Beurre,  dont  le  vin  est  un  des  plus  réputés, 
est  sur  la  rive  gauche  du  Doubs,  par  conséquent  exposé  au 
||l  nord.  Les  plus  mauvaises  vignes  sont  dans  les  vallées , et 
elles  fournissent  beaucoup  plus  que  les  bonnes. 

Une  roche  calcaire  primitive , reposant  sur  le  schiste,  et 
surmontée  d’une  argile  sèche  excessivement  mélangée  de  frag- 
mens  dç  la  première  de  ces  roches,  sçrt  de  base  à cos  coteaux. 

C’est  dsns  des  fosses  de  2 pieds  de  large  et  d’un  pied  de  pro- 
fondeur, dirigées  dans  le  sens  de  la  pente  et  écartées  de  4 pieds, 
qu’on  fait  les  plantations,  le  plus  communément  au  moyen  des  ' 
boutures,  mais  quelquefois  avec  du  plant  enraciné. 

Pendant  l’hiver  , on  laboure  , provigne  et  taille. 
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On  exécute. le  premier  binage  en  avril,  après  l’ébourgeon- 
nement;  le  second  se  fait  en  juin,  époque  où  on  rogne  les 
bourgeons  conservés;  le  troisième  a lieu  à la  fin  de  juillet  : 
quelquefois  ce  dernier  est  évité.  Une  houe  fourchue  sert  à ces 
opérations. 

Quelques  vignes  sont  greffées,  et  ce  pendant  le  mois  de 
mars. 

Généralement , on  taille  les  vignes  rouges  sur  deux  yeux  et 
les  vignes  blanches  sur  trois;  cependant  le  pulsare,  quoique 
rouge  , se  taille  sur  cinq  ou  six. 

L’usage  le  plus  commun  est  de  donner  trois  binages  d’été, 
mais  quelquefois  on  en  donne  quatre. 

C’est  pendant  le  labour  d’hiver  qu’on  fait  les  fosses,  et  au 
premier  binage  qu’on  couche  les  provins.  Le  bois  de  deux  ans 
est  reconnu  préférable  pour  faire  ces  provins. 

il  y a quatre  manières  de  disposer  les  ceps , et  cela  quelque- 
fois dans  la  même  edte,  à Beurre,  par  exemple. 

Dans  la  première,  on  tient  les  ceps  bas , on  les  couche  tous 
les  demcou  trois  ans,  dans  le  sens  de  la  montée  , et  on  attache 
les  bourgeons  à un  court  êcbalas  : c’est  la  méthode  de  la  Cham- 
pagne et  de  la  Bourgogne. 

Dans  la  seconde , on  les  tient  également  bas,  en  rangées  ré- 
gulières, et  on  les  palisse  à deux  perches  horizontales  dis- 
tantes d’un  à 2 pieds  de  la  surface  du  sol,  lesquelles  sont  at- 
tachées de  distance  en  distance  à de  courts  éclialas  avec  de  l’o- 
sier. C’est  la  méthode  des  environs  de  Yesoul,  du  Médoc  et 
autres  lieux,  méthode  décrite  par  M.  Cherrier  etque  je  regarde 
comme  la  meilleure. 

Dans  la  troisième , on  tient  le  cep  à 3 ou  4 pieds  de  hauteur, 
on  les  conserve  en  rangées  régulières,  dans  lesquelles  sont  im- 
plantés , de  deux  en  deux,  deux  échalas  de  4 ^ ^ pieds  de  haut, 
disposés  obliquement  et  se  croisant  vers  leur  sommet  pour 
supjiorter  une  traverse. 

Dans  la  quatrième,  les  ceps  sont  également  tenus  à a ou  3 
pieds  de  hauteur,  et  ont  chacun  un  échalas  de  même  hauteur, 
qui , au  moyen  de  traverses  et  de  perches,  se  lie  4 deux  de  ses 
voisina  de  droite  et  de  gauche , lesquels  sont  également  liés 
avec  ceux  correspondans  des  deux  rangées  de  droite  et  de  gau- 
che, de  sorte  que  toute  la  vigne  représente  un  gril  4 carreaux 
égaux,  qu’on  appelle //^uon/or# 

Je  n’approuve  point  ces  deux  pratiques  , sur-tout  la  der- 
nière, parce  qu’elle  empêche  le  soleil  de  dessécher  le  sol  et  da 
colorer  les  raisins,  qu’elle  exige  une  meis  d’oeuvre  et  un  em- 
ploi de  bois  considérable. 

'*  Les  variétés  qu'on  cultive  dans  ce  vignoble  sont  t 

1”.  Le  noirien  on  pinaoM  franc.  C’est  lui  qui  compose  la 


Digitized  by  Google 


348  V I G 

presque  totalité  des  vignes  dans  la  commune  de  Beurre , qui 
donne  le  meilleur  vin,  comme  j'ai  pu  m’en  assurer, par  com- 
paraison , sur  le  lieu  même. 

2®.  Le  gametnoir^  qui  est  préféré  dans  le  bas  des  coteaux 
et  siu  les  montagnes  des  environs  de  la  Vaivre.  C’est  lui  qui 
donne  le.plus , qui  résiste  le  mieux  aux  gelées,  qui  repousse 
des  grappes  après  les  gelées  ; mais  son  vin  est  dur. 

LiG  gamet  blanc , qui  ne  m’a  pas  paru  différer  du  melon.  11 
est  encore  plus  productif  que  le  précédent,  mais  il  lui  est  infé- 
rieur sous  tous  les  autres  rapports. 

On  y trouve  encore,  mais  moins  abondamment,  le  Ion  blanc, 
le  hrégin,  le  treijeau,  le  ganche,  le  luisant  blanc,  le  grape- 
naux,  le  pulsare,  tous  plants  que  j’ai  décrits  et  que  je  crois  par  ' 
conséquent  connaître. 

Le  vignoble  d’Ornans  est  principalement  placé  sur  un  co- 
teau très  en  pente,  exposé  au  midi  et  au  levant;  il  offre  aussi 
cependant  quelques  pièces  au  couchant  et  même  au  nord. 

Sa  terre  est  une  argile  rouge  très-surchargée  de  fragnmns  de 
la  roche  calcaire  primitive,  qui  lui  sert  de  base. 

Ses  terrasses,  nombreuses  et  perpendiculaires  àla  pente,  per- 
mettent de  rapporter  en  haut,  à peu  de  frais , la  terre  que  les 
_ eaux  pluviales  ont  entraînée. 

On  donne  trois  binages  à ces  vignes,  outre  le  labour  d’hiver; 
savoir,  en  mai,  en  juillet  et  avant  la  vendange.  C’est  une  pe- 
tite houe  à fer  arrondi,  et  un  pic  à fer  fort  long  et  seulement 
large  de  deux  doigts , qu’on  emploie  pour  cela. 

Leur  plantation  a lieu  en  lignes  ; mais  par  suite  du  provi- 
gnage, elles  ne  tardent  pas  à devenir  irrégulières. 

Ce  provignage  a lieu  tous  les  six  ou  huit  ans  pour  le  gamet, 
et  tous  les  quarante  ou  cinquante  ans  pour  le  pulsare,  les  deux 
seuls  plants  qui  s’y  cultivent.  « 

Les  ceps  se  tiennent  hauts  de  2 à 3 pieds , se  fixent  à des 
échalas  et  se  taillent  sur  deux  ou  trois  yeux.  Lorsqu’il  pousse 
un  bourgeon  sur  le  vieux  bois,  on  rabat  ce  vieux  bois  , afin  de 
diminuer  son  élévation. 

Rarement  on  fait  du  vin  blanc  dans  ce  vignoble  , dont  les 
cantons  les  plus  estimés  sont  ceux  de  Loods,  de  Moultraie  et 
de  Fouillus  -Franc. 

J’ai  bu  du  vin  de  ces  cantons  dans  le  pays  même , chez  l’es- 
timable M.  Louis  Ordinaire , auteur  dè  plusieurs  écrits  sur 
l’agriculture  ; mais  il  ne  m’a  pas  paru  très-distingué. 

M.  Jullien,  Topographie  des 'vignobles , estime  que  le  dé- 
partement de  la  Haute-Saône  renferme,  12,000  ■ hectares  de 
vignes.  Celles  de  ces  vignes  que  j’ai  visitées  sont  celles  de  *• 
Vesoul  ) de  Gy , de  Pesmes,  de  Gray  et  de  Champlitte. 
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Le  meilleur  \in  des  environs  de  Vesoul  est  celui  du  vignoble 
de  Navenne , exposé  au  couchant  j ceux  au  levant  et  au  nord 
sont  presque  égaux  en  qualité.  Les  vignes  de  la  Motte  au  midi 
donnent  du  vin  inférieur.  Leur  sol  est  une  terre  argileuse  rou- 
geâtre de  3 à 4 pieds  de  profondeur,  remplie  de  fragraens  de  la 
roche  calcaire  primitive  sur  laquelle  elle  repose  immédiate- 
ment; plus  bas  sont  des  schistes  d’une  épaisseur  inconnue. 

Les  ceps  sont  disposés  en  lignes  et  espacés  de  3 pieds  en 
tous  sens  ; on  ne  plante  d’abord  que  la  moitié  du  nombre  des 
lignes , le  reste  se  garnissant , par  le  moyen  du  provignage , à 
la  troisièraeannée.  rendant  cet  intervalle , on  utilise  le  terrain 
par  des  semis  de  céréales  ou  de  légumes. 

Hors  ce  cas,  on  ne  provigne  que  lorsque  les  ceps  meurent  ou 
sont  devenus  trop  vieux,  et  ils  le  sont  vers  vingt-cinq  ans. 
Dans  tous  ces  cas , on  sèvre  les  provins  dès  qu’ils  ont  pris  ra- 
cine. 

La  culture  de  ce  vignoble  est  plus  conforme  à ce  que  je  crois 
être  les  bons  principes,  qu’aucun  de  ceux  jusqu’à  présent  dé- 
crits : c’est  la  méthode  deM.  Cherrier , indiquée  plus  haut,  qui 
est  suivie  presque  dans  toute  sa  rigueur;  c’est-à-dire  qu’on 
tient  les  ceps  très-bas , et  que  les  bourgeons  sont  grossièrement 
palissés  à des  perches  de  saule,  parallèles  au  sol,  dont  elles 
sont  éloignées  de  6 pouces , lesquelles  perches  sont  attachées 
de  distance  en  distance  à des  piquets  de  chêne  au  plus  d’un  pied 
de  haut , de  sorte  que  de  loin  les  vignes  ne  semblent  pas  écha- 
lassées  ; ce  qui  produit  un  eflet  singulier  aux  yeux  de  ceux 
qui  n’y  sont  pas  accoutumés. 

On  ne  fume  pas  dans  les  bons  fonds,  mais  bien  tous  les  douze 
à quinze  ans  dans  les  plus  mauvais.  Dans  quelques  lieux,  et 
il  serait  fort  bon  de  le  faire  par-tout,  on  améliore  le  sol  par 
des  semis  de  fèves  de  marais,  de  sarrasin,  etc.,  qu’on  enterre 
en  ileur.  Cette  pratique  est  principalement  en  faveur  à Cour- 
chaton. 

Trois  binages  sont  donnés  annuellement  à ces  vignes,  le  pre- 
mier lors  de  la  taille  en  mars , le  second  après  la  floraison , le 
troisième  quand  le  raisin  commence  à tourner. 

On  courbe  beaucoup  de  sarmens  et  on  les  accole  avec  de 
l’osier.  . ^ 

Le  gamet  est  presque  le  seul  plant  cultivé  dans  ce  vignoble  ; 
cependant  il  y a quelques  pieds  de  pineau  franc  et  de  pineau 
blanc.  Les  sarmens  de  ce  dernier  périssent  quelquefois  lors- 
qu’on les  marcotte. 

On  se  plaint  que  les  gelées  du  printemps  nuisent  souvent 
aux  vignes  de  ce  canton. 

Le  vin  rouge  est  seul  en  faveur.  On  le  fait  fermenter  dans 
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des  foudres  de  la  contenance  dé  trente  pièces , de  aoo  litres 
chacune  , pratique  que  je  voudrais  voir  introduite  par-tout,  à 
raison  de  ses  avantages  économiques  et  pour  la  qualité  du  Vin. 

Quoique  ce  vin  ne  soit  pas  de  première  qualité,  il  m’a  paru 
dans  le  cas  d’étre  servi  pour  l’ordinaire  sur  les  meilleures 
tables. 

Le  vignoble  de  Gy  couvre  une  côte  de  pins  d’une  lieue  de 
longueur,  sur  un  quart  de  lieue  de  largeur,  exposée  directe- 
ment au  couchant.  Il  en  est  aussi  quelques  parties  qui  regardent 
le  midi  et  le  nord,  d’autres  sont  en  plaine.  Son  antique  répu- 
tation est  un  peu  diminuée,  parce  qu’il  y a déjà  long-temps 
qu’on  y préfère  la  quantité  à la  qualité. 

Les  variétés  qu’on  y cultive  le  plus  généralement , et  que 
j’ai  vue,  sont  ; 

Le  pineau  franc  (noir).  Il  donne  le  meilleur  vin,  et  passfe 
pour  constituer  le  quart  du  vignoble  , tantôt  planté  seul , tan- 
tôt mélangé  avec  les  stiivans. 

Le  pineau  blanc.  Rarement  on  le  vendange  séparément. 

Le  MoiBiSN  ou  pineau  de  Bourgogne.  Il  est  rare,  et  c’est 
fâcheuse,  car  il  donnerait  du  vin  meilleur  que  celui  du  pré- 
cédent. 

Le  (noir).  C’est  la  variété  dominante.  On  en  distin- 

gue deux  sous-variétés  : l’une  dont  les  grains  sont  moins  co- 
lorés, l’autre  dont  les  grains  coulent  souvent.  Toutes  deux  sont 
moins  estimées  que  le  type.  Je  ne  me  suis  pas  convaincu,  par 
l’examen,  qu’elles  dussent  être  permanentes. 

' Le  melon  ou  gamet  blanc,  11  y a des  vignes  qui  en  sont 
plantées  en  entier.  . 

Le  luisant  blanc.  Même  observation. 

La  ferney  (blanc  ).  Il  môrit  fort  tard  et  est  peu  commua. 

On  n’a  pas  pu  me  montrer  la  pulsare,  les  rnfey  noir  et  blaae^ 
les  bretey  noir  et  blanc,  le  maillé,  le  liotna»,  lé  lendotiletUt 
ou  plant  d' A rbois , le  meslier  jaune. 

Le  noir  d’Espagne.  Il  est  également  fort  rare. 

Le  sol  du  vignoble  de  Gy,  d’une  profondeur  très-varlablo, 
est  une  argile  jaunâtre  fort  mélangée  de  fragmens  de  la  pierre 
calcaire  primitive  sur  laquelle  il  repose.  11  est  fort  compacte 
et  fort  sujet  à retenir  les  eaux  pluviales. 

M.  Marc  nous  a donné,  tome  63  des  Annales  dlagricttlture, 
de  précieuses  notions  sur  ce  vignoble  et  sur  celui  de  Cham- 
plitte. 

C’est  avec  une  houe  à fer  arrondi  et  à manche  recourbé 
qu’On  le  travaille. 

Les  plantations  s’y  font  en  lignes  écartées  de  3 pieds,  tantèit 
«■  airoBtOTS  et  avec  des  crossettes,  tantôt  en  siLLOttS.  Bile 
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commence  à produire  à la  quatrième  année , et  elle  est  dans  sa 
force  la  sixième  ; elle  dure  tant  qu’on  la  cultive  bien. 

On  ne  provigne  que  lorsqu’il  y a des  places  vides  à regarnir. 
En  conséquence  les  fosses  ont  des  dimensions  et  des  formes 
variables. 

Les  échalas  ont  à peine  3 pieds  de  longueur  : aussi  de  loin 
ai-je  cru  que  les  vignes  étaient  disposées  en  palissades  basses 
Comme  à Vesoul. 

' Trois  binages  par  an  sont  donnés  à Ces  vignes.  ^ 

Avant  le  premier,  appelé  sombrage,  on  taille  sur  doux  ou 
trois  yeux,  quelquefois  même  sur  six,  et  on  fuit  des  CouRiGéES 
(vo^ez  ce  mot),  pratique,  à mon  avis,  préférable  auxsaiitelhes 
ou  arceaux  , comme  fatigant  moins  les  ceps.  Avant  le  se- 
cond, nommé  rétersagb,  on  ébourgèonne;  et  avant  le  troi- 
sième , indiqué  par  le  mot  RéTÉnissAGE , on  rogne. 

Il  m’a  paru , d’après  les  renseigneroons  que  j’ai  pris,  qu’on 
vendangeait  généralement  trop  tôt,  parce  que  le  produit  se 
partage  entre  le  propriétaire  et  le  vigneron,  et  que  ce  dernier 
est  toujours  pressé  de  toucher,  de  l’argent.  Les  raisins  blancs 
se  coupent  plus  tard  que  les  rouges.  Les  uns  et  les  autres  s’é- 
grappent  dans  la  vigne  même. 

Le  vignoble  de  Pesmes  est  placé  sur  une  côte  exposée  géné- 
ralement au  midi , mais  beaucoup  de  vignes  sont  situées  au  le- 
vant et  au  couchant.  Elles  s’étendent  fort  loin  , sur  une  petite 
largeur,  à droite  de  la  rivière  d’ügnion.  Le  vin  qu’il  fournit 
est  peu  estimé  , et  en  effet  il  m’a  paru  plus  dur  et  moins  spiri- 
tueux que  celui  de  Vesoul,  dont  le  vignoble  est  cependant 
plus  septentrional  et  moins  bien  exposé. 

Le  sol  de  ce  vignoble  ne  diffère  pas  sensiblement  de  celui 
de  Vesoul  et  de  Gy.  Sa  culture  est  la  même  que  celle  de  ce  der- 
nier, excepté  qu’ott  y laisse  plus  de  ceps  sans  échalas,  et  qu’on 
y multiplie  davantage  les  courgées  ; c’est  principalement  le 
pineau  blanc  dont  on  étend  ainsi  les  sarmens  du  cep  qui  les 
nourrit  au  cep  voisin. 

Les  variétés  qui  dominent  dans  ce  vignoble  sont,  en  noir, 
\e  game C noir , après  vient  le  pineau  franco  le  fernay  de  Gy, 
qui  s’appelle  ici  durfey^  ainsi  que  le  luisant  noir,  sont  peu 
communs.  En  blanc , ce  sont  la  feuille  ronde  ou  morillon  blanCf 
puis  le  pineau  blanc , qui  donnent  le  meilleur  vin. 

Généralement  on  mêle  toutes  ces  variétés  pour  faire  du  vin 
rouge;  mais  quelques  propriétaires  font,  pour  leur  usage  « 
avec  du  pineau  franc  du  vin  rouge , et  avec  le  pineau  blanc 
du  vin  blanc. 

Le  vignoble  de  Gray  est  situé  suc  les  montagnes  qui  for- 
ment la  vallée  de  la  Saône.  Sa  majeure  partie  est  au  midiÿ 
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mais  les  vienes  de  la  maison  du  bois  et  de  Rey  , qui  fournis- 
sent le  meilleur  vin , sont  au  levant.  ^ '• 

On  y cultive  le  pineau  de  Bourgogne^  le  pineau  franc  et  le 
gamet.  Le  premier  domine  à la  maison  du  bois , comme  je  l’ai 
constaté,  et  le  second,  dit-on  , à Rey.  Le  vin  du  .troisième, 
qui  se  plante  prin^cipalement  dans  les  bas  des  coteaux , autour 
de  la  vrille , est  dur  et  de  ^eu  de  garde. 

Le  gamet  résiste  mieux  à la  gelée  que  le  pineau. 

Les  plantations  ont  lieu  en  rangées  assez  écartées  et  peu  ré- 
gulières. Les  ceps  sont  faibles  et  se  passent  le  plus  souvent  d’é- 
chalas.  On  fait  rarement  deux  courgées  et  plus  de  deux  bi- 
nages. L’ébourgeonnement , ainsi  que  la  rognure  et  l’éplu- 
chement  sont  peu  rigoureux. 

La  terre  de  ce  vignoble  est  une  argile  rougeâtre , peu  fer- 
tile , qu’on  remonte  ou  qu’on  recharge  avec  de  la  terre  de  pré, 
lorsqu’on  en  a le  moyen  , mais  qu’on  ne  fume  jamais. 

La  culture  de  ce  vignoble  ne  diffère  pas  sensiblement  de  celle 
du  vignoble  de  Gy,  c’est  pourquoi  je  ne  la  mentionnerai  pas. 

Le  vignoble  de  Champlitte  forme  un  cercle  sur  les  coteaux 
peu  élevés  et  peu  rapides  des  environs  de  cette  ville,  . 

La  terre  est  une  argile  rougeâtre , sèche  , mêlée  de  fragmens 
de  calcaire  primitif. 

, Le  pineau  de  Bourgogne  et  le  pineau  franc  constituent  la 
masse  des  plants,  et  çe  sont  eux  qui  ont  mérité  à ce  vignoble 
la  réputation  dont  il  jouit.  On  y voit  aussi  le  gamet  noir  et  le 
melon  blanc , le  tressan  ou  briset , le  pineau  blanc,  le  maillet, 
les  mesliers jaune  et  vert\  mais  ils  influent  rarement  sur  la 
qualité  du  vin,  à raison  de  leur  petite  quantité.  ^ ^ ,i 

On  appelle  millerans  les  gamets  devenus  vieux , et  dont  les 
grains  sont  diminués  de  moitié  en  grosseur. 

La  culture  est  encore  la  même  qu’à  Gy , si  ce  n’est  qu’ûn 
n’y  fume  pas.  • 

On  égrappe  les  raisins  destinés  à faire’ le' vin  rongé  , mais 
ceux  tant  rouges  que  blancs , avec  lesquels  on  fabrique  le  vin 
blanc , étant  pressés  aussitôt  leur  récolte  et  fort  peu,  n’exigent 
pas  cette  opération. 

Il  m’a  paru  que  ces  deux  sortes  de  vins  étaient  supérieurs  à 
ceux  de  Gy,  et  que  c’était  au  pineau  qu’ils  devaient  cet  avan- 
tage. Ils  se  rapprochent  de  ceux  du  Montsaugeonnois. 

Mais  il  a é té  remarqué'dans  ce  vignoble,  comme  dans  plusieurs 
autres,  que  le  gamet  produisait  dix  fois  plus  que  le  pineau,  et 
qu’il  était  moitis  susc^ible  de  l’atteintedes  gelées  ; aussi  prend- 
il  chaque  atinée  le  dessus , et  bientôt  le  vin  de  Champlitte 
sera  placé  au  cinquième  ou  sixième  rang  comme  celui  de  Gy. 
- J’ai  long»temps  demeuré  dans  le  département  de  la  Côte- 
d’Or,  j’ên  ai  parcburU  presque  tous  les  vignobles  à différentes 


Dir«i;--  : Google 


V I G 355 

reprises,  mais  je  ne  sarais  pas  alors  devoir  en  décrire  la  culture  , 
et  je  n’ai  pas  pris  les  notes  qui  m’auraient  été  nécessaires  pour  le 
faire  convenablement  : c’est  à la  vendange  prochaine  que  je  nie 
propose  de  les  visiter  pour  ainsi  dire  ofbciellenient,  et  à cette 
époque  cet  article  sera  imprimé. 

Toute  la  Bourgogne,  comme  les  départemens  que  j’ai  passés 
en  revue  jusqu’à  présent  entre  le  48®.  et  le  47‘’-  degré  de  la- 
titude, est  formée  de  roches  calcaires  primitives,  contenant 
des  cornes  d’Ammon,  des  bélemnites,  des  gtyphites,  etc.  , 
recouvertes  d’une  épaisseur  plus  ou  moins  considérable  d’ar- 
gile mélangée  des  f'ragmcns  de  ces  roches.  La  terre  végétale 
qui  constitue  la  surface  de  ces  argiles  est  peu  fertile,  sur-tout 
vers  le  haut  des  montagnes,  où  son  épaisseur  diminue.  11  y a 
des  vignes  à toutes  les  expositions  ; mais  celles  qu’on  appelle 
proprement  de  la  céte , sont  généralement  tournées  au  levant  { 
une  partie  d’entre  elles  est  même  en  plaine. 

M.  Jiillien  nous  apprend  qu’on  compte  24)®°^  hectares  de 
vignes  dans  ce  département. 

Les  vignobles  les  plus  célèbres  de  ce  département  sont  ceux 
de  Vosne  , de  Chambertin,  de  la  Bomanée  , Montrachet , 
de  Vougeot,  de  Tomard , de  Volnai,  de  Nuits,  do  Beaune , 
des  Marcs-d’Or  , d^Abosse  , de  Savigny  , de  Chassagne , do 
Santenai , de  Saint-Aubin  , de  Mergeot , de  Blegny  , Mul-> 
seaut,  etc.,  etc.;  je  m’arrête,  car  il  faudrait  inscrire  ici  autant 
dé  noms  qu’il  y a de  villages. 

C’est  au  véritable  pineau  , variété  propre  à ce  département 
autant  qu’au  climat,  intermédiaire  entre  les  climats  chauds  et 
les  climats  froids,  que  les  vins  de  Bourgogne,  ainsi  (|ue  je  l’ai 
déjà  annoncé  plusieurs  fois,  doivent  leur  mérite  et  leur  répu- 
tation. La  vieillesse  de  la  plupart  des  vignes  y entre  aussi  pour 
beaucoup. 

Malheureusement  le  pineau  est  une  variété  extrêmement  peu 

Ïiroductive,  et  lorsqu’il  est  dans  un  terrain  maigre  ou  épuisé , et 
orsqu’il  est  vieux,  il  produit  encore  moins.  La  plupart  des. 
petits  propriétaires,  et  sur-tout  les  vignerons  qui  partagent 
avec  eux  les  résultats  de  la  récolte  pour  salaire  de  leui's 
travaux,  ont  été  déterminés,  1°.  à mêler  avec  leur  pineau 
beaucoup  de  gamé  ou  garaet , variété  à grappes  plus  abon- 
dantes et  à grains  plus  nombreux  et  plus  gros , qui  coule  moins 
souvent,  qui  est  moins  sensible  à la  gelée  et. qui  repousse  des 
grappes  après  avoir  éprouvé  ses  atteintes  , mais  qui  fait  un  vin 
sans  corps,  sans  bouquet  et  sans  durée  ; a'’,  à Fumer  fréquem- 
ment leurs  vignes;  3°.  à arraclter  celles  qui  étaient  très-vieilles. 
Ces  trois  circonstances  ont  depuis  une  cinquantaine-,  d’années 
considérablement  altéré  la  qtialité,des  vins  en  général.  La  rcr 
voliition  , qui  y a d’abord  lait  tant  de  bien  , a concouru  à la 
Tome  XVI.  , a3 
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dépréciation  da  ces  vins , parce  qu’elle  a fai»  passer  dons  les 
mains  de  particuliers  avides  ou  peu  riches  l’immense  quan- 
tité do  vignes  qui  appartenaient  à l’église , et  qui  étaient,  il 
faut  l’avouer,  régies  par  elle  selon  les  vrais  principes. 

Ce  n’est  point  pour  nuire  à la  réput4tion  des  vignobles  de 
la  CAte-d’Or  que  je  publie  ces  réflexions,  c’est,  au  contraire, 
par  intérêt  pour  la  prospérité  de  ce  département,  auquel 
je  suis  attaché  par  tant  de  souvenirs.  Je  fais  des  vœux  sincères 
pour  que  la  masse  des  propriétaires  actuels,  mieux  éclairés, 
voulAt  renoncer  à la  volonté  de  faire  beaucoup  de  vin,  et 
revenir  à celle  de  leurs  pères , qui  préféraient  la  qualité  à la 
quantité,  seule  manière  de  soutenir  long-temps  leur  valeur. 
Je  dis  la  masse,  parce  qu’il  est  encore  beaucoup  de  personnes, 
et  j’en  pourrais  citer  plusieurs,  sur  qui  l’a])pât  de  quelques 
pièces  de  vin  de  plus  par  an  n’a  point  d’influence,  et  qui , en 
vrais  Bourguignons,  se  croiraient  coupables  s’ils  ne  tendaient 
pas  toujours  à faire  leur  vin  le  meilleur  possible.  Honneurs 
leur  soient  rendus!  Puisse  la  fortune  les  dédommager  par  la 
grande  valeur  de  leurs  vins  de  la  petite  quantité  qu’ils  se  sou- 
mettent à en  récolter  ! 

Le  vin  de  Fissin,  vignoble  appartenant  à M.  de  Montmort, 
qui  n’a  rien  voulu  changer  aux  anciennes  méthodes,  est  au- 
jourd’hui celui  qui  est  le  plus  estimé  des  connaisseurs , mais 
malheureusement  pour  les  gourmets  il  se  vend  sur  le  pied  de 
12  fr.  la  bouteille. 

Je  n’al  jamais  vu  faire,  ni  à Dijon,  ni  à Nuits,  ni  à fieaune, 
de  vuis  blancs  avec  du  raisin  rouge. 

On  cultive  encore,  dans  les  meilleurs  vignobles,  le  noirien 
ou  pineau fane,  qui  produit  plus  que  le  pineau  de  Bourgogne, 
mais  dont  le  vin  passe  pour  un  peu  moins  fin , et  le  pineau 
blanc,  qui  seul  fournit  les  cxcellens  vins  de  Montrachet,  de 
MuLseau  , etc. 

Outre  les  deux  variétés  précitées  on  trouve  encore,  mais 
moins  fréquemment,  les  suivantes  d’ans  les  vignes  qui  donnent 
les  vins  ordinaires. 

Le  pineau  gris,  dont  on  ne  fait  pas  le  ca.s  que  je  crois  qu’il 
mérite.  Les  melons  (noir  et  blanc),  la  clairette  (blanc),  le 
plant  malin  (rouge),  Valiç^ote  (blanc),  le  cecan , le  mauzac 
(rouge),  le  dotât  (blanc),  le  narbon?ie  ou  chasselas,  le  gamet 
blanc,  toutes  connues  de  moi.  •>. 

La  base  de  la  culture  des  vignes  en  Bourgogne  comme  en 
Champagne,  consiste  à proviguer  tous  les  ans  régulièrement 
une  partie  des  cep.s'  sans  Jamais  séparer  les  provins  de  leur 
juère  , de  manière  qu’au  bout  de  dix  , douze  , quinze  ans  au 
plus , selon  la  nature  de  la  terre  et  l’espèce  du  plant , tous 
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aient  été  couchés.  Il  en  résulte  que  dans  certaines  de  ces 
vignes,  qui  ont  quatre  à cinq  cents  ans  de  plantation,  les 
souches  parcourent  sous  terre  des  distances  considérables  Cpiu- 
sieurs  centaines  de  toises  peut-être),  et  cependant  n’offrsiic 
jamais  à l’observateur  superficiel  que  des  ceps  de  l’àge  ci-dessus 
indiqué. 

£n  provignant,  on  tâche  de  coucher  toujours  les  ceps  dans 
la  même  direction,  pour  que  les  souches  anciennes  ne  se  croi- 
aent  pas  avec  les  nouvelles,  et  on  veille  à ce  qu’ils  restent  tou- 
jours à une  distance  suffisante  les  uns  des  autres,  pour  que  leu  rs 
grappes  puissent  éprouver  sans  obstacle  l’uiile  inilueuce  de  la 
chai  :eur  des  rayons  du  soleil. 

Quant  i la  taille,  aux  ébourgeonnemeAi , aux  labours,  ils 
n’offrent  que  des  nuances  de  différence  avec  la  pratique  des 
vignobles  voisins^  principalement  de  la  Champagne.  On  édif- 
iasse presque  par-tout  ; je  dis  presque,  parce  que  je  me  rappelle 
avoir  vu  sur  la  côte  même  quelques  vignes  rampantes  , et 
quelques  autres  disposées  eu  treille. 

11  est  remarquable  que  personne  n’ait  entrepris  de  décrira 
la  culture  de  la  vigne  en  Bourgogne , lorsque  celle  de  tant  de 
vignobles  bien  moins  importans  a trouvé  des  écrivains. 
Képarer  cet  oubli  est  pour  moi  un  devoir  que  je  remplirai  si 
des  circonstances  indépendantes  de  ma  volonté  n’y  mettent 
pas  obstacle. 

On  égrappe  en  Bourgogne  depuis  qu’on  a pris  la  mauvaise 
habitude  d’introduire  du  sucre  dans  les  cuves  de  vin  rouge. 
Je  dis  la  mauvaise  habitude,  parce  que  cette  introduction 
du  sucre , si  avantageuse  aux  vins  blancs  lorsque  la  maturité 
du  raisin  n’a  pas  été  complète,  est  toujours  nuisiblé  en  dé- 
finitif aux  vins  rouges,  eu  les  colorant  trop,  en  leur  ôtant 
leur  bouquet,  en  diminuant  leur  durée.  J’ai,  d’une  manière 
fort  dé.sagréable  pour  moi,  acquis  la  preuve  de  ces  faits  par 
une  pièce  de  vin  de  Nuits  envoyée  par  un  ami,  que  j’ai  cru 
avoir  été  changée  en  route  contre  une  pièce  de  vin  de  Pro- 
vence, et  que  j’ai  été  forcé  de  boire  à mon  ordinaire,  quoique 
je  l’eusse  payée  pour  être  bue  à l’entremets.  Tous  les  Bour- 
guignons auxquels  j’ai  parlé  de  cette  mésaventure  m'ont  assuré 
qu’elle  était  la  suite  de  l’emploi  du  sucre. 

M.  le  maréchal  de  Raguse  possède  une  vigne  plantée  en 
raisins  blancs  de  Sauvignon  par  des  moines , près  de  Chàtillon- 
«iir-Seine  , sous  le  nom  de  servonier,  qui  donne  de  bon  vin  , 
mais  qu’il  a singulièrement  amélioré , ainsi  que  j’ai  été  en 
position  d’en  juger,  en^faisant  mettre  de  lO  à ao- kilogrammes 
de  cassonnade  par  pièce  dans  la  cuve. 

Les  vignobles  du  département  de  l’Yonne  couvrent  35,ooo. 
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hectares  île  terrain,  selon  M.  JuLlien  : ils  doivent  être  cités 
parmi  ceux  qui  fournissent  le  meilleur  vin  d’ordinaire.  S’ils 
sont  toujours  plus  faibles  que  ceux  de  la  Côte-d’Or,  ils  ont, 
dans  les  bonnes  années  , presque  autant  de  bouquet. 

On  cite  tomme  les  plus  réputés  ceux  de  Tonnerre , dans 
lesquels  se  placent , i ceux  de  la  côte  des  Olivottes , les 
meilleurs  de  tous } ceux  de  Pitoy , de  Ferrière , de  Freaux  ; 
a°.  ceux  d’Auxerre,  où  on  trouve  Chaînette,  Migraine  et 
la  grande  côte;  3®.  ceux  de  Joigny,  de  Chablis,  de  Coulan- 
ges , de  Frami , de  Sens , d’Avalon , de  Yermanton , etc. 

J’ai  traversé  plusieurs  fois  ces  vignobles,  mais  je  ne  lésai 
pas  étudiés,  en  conséquence  je  n’entreprendrai  pas  d’en  dé- 
crire la  culture.  Je  puis  dire  seulement,  i°.  que  les  ceps,  h 
Tonnerre,  à Joigny  et  autres  vignobles  voisins,  sont  plantés 
en  rangées,  le  plus  souvent  dirigés  de  l’est  à l’ouest , tenus 
bas  comme  en  Champagne  ; a°.  que  la  culture  des  vignes 
d’Auxerre  ci-dessous  développée , l’est  fort  exactement. 

Ce  qu’on  va  lire  est  extrait  d’un  mémoire  manuscrit,  dont 
l’auteur  ne  m’est  pbs  connu. 

« Dans  le  canton  d’Auxerre,  la  plupart  des  vignes  sont 
disposées  en  treilles  de  3 ou  4 pieds  de  haut. 

n Les  variétés  les  plus  estimées  dans  ce  vignoble  sont  les 
pineaux  noir,  blanc  et  gris  (cendré);  le  plant  vert,  le  tres- 
seau,  le  romain,  le  plant  d’Orléans , ou  teinturier,  le  pineau 
tle  Collonges  et  le  gamet. 

35  Le  pineau  est  la  variété  qui  donne  le  meilleur  vin,  et  le 
gamet,  celle  qui  fournit  le  plus  mauvais.  Malheureusement 
il  produit  beaucoup,  et  on  le  multiplie  avec  excès;  ce  qui 
commence  à altérer  la  réputation  des  vins  d’Auxerre. 

a Les  pineaux  noir  et  blanc  sont  sujets  à couler;  le  noir 
vit  le  plus  long-temps.  On  connaît  des  vignes  qui  en  sont 
plantées  , telles  que  celle  de  Migraine  , qui  ont  plus  de  deux 
.siècles  constatés.  Flus  le  plant  est  vieux  , et  meilleur  est 
le  vin.  > 

53  Le  pineau  noir  exige  l’exposition  la  plus  favorable,  le  sud 
ou  le  sud-est,  et  une  terre  forte  à mi-côte.  Dans  les  terres 
légères  et  maigres , il  produit  moins , ne  dure  pas  long-temps 
et  même  dégénère.  Ce  fait  est  en  opposition  au  principe  gé- 
néral , mais  n’en  est  pas  moins  vrai. 

53  Le  pineau  blanc  , le  plant  vert  et  le  romain  réussissent 
bien  sur  le  haut  des  côtes  , et  y sont  d’un  excellent  produit; 
le  teinturier  ou  plant  d’Orléans  se  plaît  dans  les  terrains  bas 
et  humides. 

35  (^uand  on  plante  une  vigne  daqs  un  terrain  humide,  on 
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emploie  des  crossettes , et  q^uaud  c’est  dans  un  terrain  s^ , on 
&it  usage  de  plant  enraciné. 

» L’époque  de  la  plantation  est  le  commencement  de  l’hiver 
pour  les  terres  légères,  et  la  fin  pour  les  terres  fortes.  Il  ne 
Faut  pas  planter  pendant  les  gelées. 

B On  met  les  crossettes  pendant  huit  jours  dans  l’eau  avant 
de  les  planter;  c’est  sur  les  ceps  les  plus  vigoureux  qu’il  faut 
les  prendre;  tantôt  on  leur  laisse  du  bois  de  deux  ans,  tantôt 
on  ne  leur  en  laisse  pas.  ^ 

» Il  est  passé  en  principe  que  les  crossettes  de  romain  ou  de 
tresseau  doivent  être  prises  sur  une  vieille  vigne  , et  les  pi- 
neaux et  autres  cépéages  sur  une  jeune  , c’est-à-dire  de  six  à 
sept  ans. 

V Le  plant  enraciné , qu’on  appelle  chcvelêe , s’obtient  en 
mettant  des  crossettes  eu  Rigoi.es  ( voyez  ce  mot)  dans  un 
terrain  un  peu  frais  , à une  distance  de  6 à 8 pouces  et  un  peu 
inclinés.  On  lui  donne  deux  ou  trois  binages  par  an  pour  dé- 
truire les  mauvaises  herbes.  Il  ne  se  relève  qu’au  bout  de  deux 
ans,  au  moment  précis  de  la  plantation. 

» Avant  de  planter,  on  trace  des  raies  écartées  d’environ  a 
pieds  et  demi,  et,  autant  q<:  3 possible,  dans  la  direction  de 
l’est  à l’ouest.  Ces  raies  s’appellent  des  perchées. 

B Après  avoir  tracé  ces  perchées,  on  trace  les  marteaux,  qui 
sont  des  allées  perpendiculaires  aux  perchées , plus  ou  moins 
nombreuses  , plus  ou  moins  larges , qui  seryent  à placer  les 
terres  rapportées  et  les  fumiers  qui  sont  destinés  à rétablir  la 
vigne  lorsqu’elle  sera  fatiguée  de  produire. 

V Quand  ces  deux  tracés  sont  finis  , on  creuse  dans  la  direc- 
tion des  perchées  des  fosses  à a ou  3 pieds  de  distance  l’une  de 
l’autre  et  d’un  pied  carré,  et  on  y place  les  crossettes  ou  les 
chevelées.  On  ne  fait  ces  fosses  que  les  unes  après  les  autres  , 
de  manière  que  la  jjremière  est  comblée  avec  la  terre  tirée  de 
la  seconde. 

B Le  premier  labour  ne  sa  donne  à la  plantation  que  quand 
les  boutons  commencent  à se  développer.  On  taille  ensuite  à 
deux  yeux  (1). 

» De  plus,  on  donne  deux  autres  binages  dans  le  cours  de 
l’été,  et  en  automne  on  butte  le  plant  pour  le  garantir  des 
fortes  gelées  de  l’hiver. 

s Au  printemps  suivant,  lors  du  premier  binage,  on  détruit 
ces  buttes. 

B 11  faut  avoir  attention,  lorseju’on  laboure  en  été  une  plan- 
tation de  crossettes , de  choisir  un  jour  sans  soleil , puçce  que-. 

(1)  On  appelle  le  bourgeon,  dans  ce  département,  ce  que  j’appelle  , 
avec  les  agriculteurs , œil  ou  bouton. 
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la  terre  pourrait  être  desséchée  au  point  mie  leur  reprise 
serait  retardée  jusqu'à  la  pousse  d’autonine.  On  appelle  cette 
circonstance  brüier, 

■B  Si  le  plant  ne  prenait  pas  racine , on  reeoulerait  l'année 
suiyante,  c’est-à-dire  qu’on  planterait  d’autres  crossettes  ou 
de  la  chevelée.  Sourent  cea  chevelées  sont  prises  dans  des 
fosses  où  on  a mis  à cet  effet  deux  crossettes  dans  la  même  y 
ce  qu’ou  nomme  une  guette. 

73  La  seconde  année,  on  taille  à un  ou  deux  yeux,  suivant  la 
force  du  cep.  On  choisit,  pour  la  taille,  la  branche  la  plus 
jiroclie  de  terre  et  on  abat  l’autre  ; puis  on  laboure  comme  la 
première  fois. 

» Cette  année , on  amorce  la  vigne,  c’est-à-dire  qu’on  met 
sur  son  pied,  au  moyen  d’une  petite  fosse  (angelot),  l’épaisseur 
de  deux  doigts  de  fumier. 

B On  laisse'  à la  troisième  année,  encore  suivant  la  force  du 
cep,  deux  membres  ou  coursons,  dont  le  plus  fort  sera  taillé 
à trois  yeux,  et  le  plus  faible  à un  œil,  pour  en  faire  un  no  y 
ou  recours. 

x>  A la  quatrième  année,  on  commence  à provigner.  Il  est 
reconnu  que  plus  une  vigne  est  provignée  et  meilleure  elle 
est,!ur-tout  le  tresseau.  C’est  aussi  le  moyen  de  rétablir  le  pi- 
neau dégénéré. 

x>  Lorsque  la  vigne  est  à sa  sixième  ou  septième  année,  on  la 
met  en  perches  et  on  la  fume. 

x>  Les  engrais  que  l’on  emploie  le  plus  communément  sont 
des  fumiers,  quelquefois  des  vidanges  et  des  boues  de  rue, 

» C’est  pendant  l’hiver  qu’on  fait  ordinairement  cette  opé- 
ration. Four  une  vigne  fumée  à pan,  on  ruelle  la  vigne  de 
deux  perchées  l’une  , et  on  met  une  épaisseur  de  trois  à 
quatre  doigts  de  fumier  dans  la  rigole.  De  cette  manière 
tous  les  ceps  se  trouvent  fumés  d’un  côté  , ce  qui  a moins 
d’inconvéniens  que  si  on  fumait  des  deux  à-la-fois.  Le  fu- 
mier est  recouvert  ou  de  suite , ou  à la  £n  de  l’hiver , par  le 
labour. 

» Quant  aux  terres  qu’on  emploie  au  même  objet , on  pré- 
fère celles  qui  contiennent  le  plus  d’iiumus. 

B Pour  entretenir  une  vigne  en  bon  état , il  faut  fumer  les 
provins  toutes  les  fois  qu’on  en  fait. 

» Voici,  la  série  des  opérations’  que  nécessitent , depuis  l’é- 
]io(jue  de  la  vendange  , chaque  année,  les  vignes  qui  sont  en 
plein  rapport. 

» i".  Marquer.  C’est  reconnaître  et  marquer  les  ceps  sur 
lesquels  on  veut  prendre  des  crossettes.  On  le  fait  lorsque  les 
raisins  sont  encore  sur  pied. 
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» a®.  Délier.  C’est  couper  les  liens  par  lesquels  les  sarmens 
étaient  attachés  aux  échalas  ou  aux  perches. 

w 3°.  Rutiler.  Opération  qui  consiste  à relever  contre  les 
ceps  la  terre  du  milieu  des  perchées.  Ses  résultats  préservent 
les  ceps  de  l’action  des  gelées  et  favorisent  l’écoulement 
des  eaux. 

■U  4".  Curer  en  pied.  On  donne  ce  nom  à la  coupe  des 
sarmens  qui  sortent  des  souches  , ou  corées.  Quelques  per- 
sonnes curent  au  pied  aussitôt  après  la  vendange , d’autres 
seulement  au  moment  de  la  taille.  Dans  les  vignobles  où  on 
ébourgeonue  rigoureusement , cette  opération  serait  sans 
objet. 

» 5°.  Tailler. Onest  dans  l’habitude  de  tailler  de  même  tous 
les  plants,  à la  réserve  du  gamet  et  du  teinturier,  auxquels  il 
faut  laisser  moins  de  longueur  qu’aux  autres. 

»Là,  comme  ailleurs , les  avis  sont  partagés  sur  le  moment 
où  il  est  le  plus  convenable  de  tailler.  Les  uns  le  font  avant , 
les  autres  après  l’hiver;  cependant  on  s’accorde  assez  à recon- 
naître qu’il  faut  tailler  les  vieilles  vignes  en  automne,  et  les 
jeunes  au  printemps. 

» Lorsque  la  vigne  est  forte,  on  laisse  à un  cep  quatre  mem- 
bres (coursons),  même  plus , quand  on  vise  à la  quantité  plutôt 
qu’à  la  qualité.  Si  la  vigne  n’est  pas  en  perches  (en  treille) , il 
faut  choisir  les  plus  voisins  de  la  surface  de  la  terre. 

» Si  un  cep  n’a  pas  assez  de  membres,  on  laisse  un  des  sarmens 
qui  partent  du  tronc,  et  on  le  taille  à deux  yeux  pour  former  un 
no.  Les  deux  bourgeons  qui  naissent,  qu’on  appelle  éseilles , 
se  conservent  s’ils  sont  assez  forts.  Dans  le  cas  contraire  , le 
plus  faible  est  supprimé.  Ensuite  on  supprime  le  vieux  bois  qui 
est  au-dessus  du  point  de  leur  insertion. 

» On  laisse  à chaque  membre  (courson)  trois  ou  quatre  bou- 
tons , si  on  veut  ménager  sa  vigne  ; mais  quand  on  fume  beau- 
coup on  en  laisse  davantage. 

« Il  est  des  cas  où  on  est  obligé  de  couper  la  vigne  par  le  pied , 
et  de  recommencer  une  nouvelle  souche  avec  un  ou  deux  des 
bourgeons  qu’elle  repousse  de  ses  racines;  c’est  principalement 
quand  ses  pousses  sont  excessivement  faibles,  ou  qu’elle  a été 
gelée. 

» 6“.  Sarnenter.  C’est  ramasser  les  sarmens  après  la  taille. 

» 7“.  Paisseler.  Cette  opération  consiste  à ficher  les  paisseaux 
ou  échalas  en  terre. 

» On  place  les  perches  en  même  temps  que  le  paisseau  auquel 
on  l’attacha  à l’aide  do  liens  d’osier.  C’est  ce  que  les  vigne- 
rons appellent  coudre.  On  les  met  à un  pied  et  d^mi  au-dessus 
de  terre.  Elles  se  dépassent  réciproquement  de  6 pouces  {épon- 
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dures  et  elles  sont  attachées  ensemble  avec  un  lien  ( mou~ 
ehet). 

» Les  avantages  que  présentent  les  vignes  mises  en  perche 
(treille)  sont  d’être  infiniment  plus  propres  , mieux  exposée* 
au  soleil,  mieux  garanties  des  vents,  et  de  coûter  moins  de 
.mise  dehors  en  paisseaux. 

» La  hauteur  du  paisseau  est  d’environ  4 pieds,  et  la  longueur 
de  la  perche  d’environ  8 pieds. 

» 8“.  Baisser,  On  donne  ce  nom  à l’opération  d’attacher  les 
coursons  aux  paisseaux  ou  aux  perches.  Elle  se  pratique  quel- 
q es  jours  après  le  paisselage.  L’osier  ou  la  filasse  sont  les 
substances  dont  ou  .se  sert  de  préférence. 

9°.  Sombrer.  Labourer  profondément  les  vignes.  11  est  d’u- 
sage de  sombrer  les  terres  fortes  en  avril;  cependant  on  est  sou- 
vent obligé  d’attendre  plus  tard , pour  que  la  terre  soit  cou- 
drée  ( desséchée  ).  Quant  aux  terres  légères  , dites  pruches , et 
aux  lieux  exposés  à la  gelée , ou  ne  sombre  guère  que  vers  la 
mi-mai. 

» lo".  ATomasser.  Ce  mot  est  synonyme  d’ébourgeonner.  On 
niomasse  dès  que  les  bourgeons  ont  acquis  une  certaine  lon- 
gueur , qu’ils  montrent  leur  fruit.  Les  bourgeons  poussés  .sur 
la  souche  sont  d’abord  abattus,  et  ensuite  ceux  surnuméraire.* 
qui  n’ont  pas  de  fruit.  Ceirendant , si  on  veut  faire  un  no  à la 
j)rochaine  taille  , il  faut  laisser  celui  de  ces  bourgeons  qui  est 
le  plus  vigoureux. 

» 1 1”.  Biner,  Léger  labour  qui  se  donne  immédiatement  avant 
ou  immédiatement  après  la  floraison.  Lorsque  la  vigne  est  un 
peu  avancée  , et  que  les  gelées  ne  sont  pas  à craindre,  il  est 
mieux  de  biner  avant  la  fleur  , dont  cette  opération  favorise  le 
développement.  Jamais  on  ne  doit  toucher  à la  vigne  quand 
elle  est  en  fleur. 

» 12“.  Accoler.  Attacher  les  bourgeons  aux  paisseaux.  On  ac- 
cole à la  fin  de  m.vi  ou  au  commencement  de  juin  , selon  que  la 
vigne  est  plus  ou  moins  avancée. 

» i3“.  ilr)j5'/zcr.  Synonyme  d’AanÊTEB,  PrxcEn.  (J^oyez  ces 
mots.  ) Il  est  des  vignes  qu’on  ne  rogne  qu’une  fois  , ce  sont 
les  plus  faibles  ; d’autres  qu’on  rogne  deux  et  même  trois  fois. 

» i4°.  Z)dii>ier.  Petit  binage  pour  enlever  les  mauvaises 
herbes.  Ce  binage  se  fait  au  milieu  d’août. 

» tS".  Pmvigner.On  provigneeti couchantun  cep  toutentier 
dans  une  fosse  faite  du  cûté  qu’il  .s’agit  de  garnir,  et  selon  la 
direction  de  la  perchée,  cep  dont  ou  dispose  les  sarmens  dans 
la  même  direction,  et  qu’on  recouvre  ensuite  de  terre. 

« Dans  les  terres  légères  , on  fait  les  provins  en  mai,  et  on 
fume  les  provins  en  les  faisant;  mais  dans  les  terres  fortes  oa 
) es  fait  en  hiver,  et  on  attend  la  seconde  année. 
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» 11  est  une  autre  manière  de  provigner,  qu’on  appelle  pro- 
vigner  en  sautelle,  parce  qu’on  se  contente  de  courber  un  sar- 
ment et  de  le  plonger  dans  une  fosse.  Jtlle  s’emploie  lorsqu’un 
cep  est  trop  faible  pour  être  couché  en  entier,  ou  lorsqu’il 
n’y  a qu’une  place  à garnir.  Deux  ans  après , on  coupe  la 
sautelle  rez  le  cep  , et  on  met  en  terre  là  portion  qui  n’y 
était  pas. 

» Ün  provin  est  dit  haillard  quand  son  peu  de  longueur  n’a 
pas  permis  de  le  mettre  la  première  année  au  lieu  qu’il  doit 
occuper;  on  l’y  amène  successivement. 

» i6“.  Greffer.  On  fait  rarement  cette  opération  dans  les  vi- 
gnes d’Auxerre.  » 

Les  gourmets  se  plaignent  que  les  vins  d’Auxerre  et  autres 
du  département  de  l’Yonne  ne  sont  plus  si  bons  qu’autrefois. 
Cela  vient  que  là,  comme  par-tout,  on  vise  beaucoup  à la 
quantité  , et  qu’on  fume  avec  exagération.  11  est  cependant 
des  particuliers  qui  ne  se  laissent  pas  entraîner  au  torrent , et 

f)armi  eux  je  citerai  M.  Rougier  la  Bergerie  , cultivateur  cé- 
èbre , ancien  propriétaire  du  vignoble  de  Migraine,  auquel 
je  dois  des  remercimens  pour  les  notes  précieuses  qu’il  m’a  fait 
passer  sur  les  variétés  des  vignes  de  ce  département. 

Le  département  de  la  Nièvre  offre  environ  10,000  hectares 
de  vignes,  qui  généralement  fournissent  un  vin  de  la  plus 
mauvaise  qualité,  excepté  le  blanc  de  Pouilly,  qui  est  recher- 
ché à Paris , principalement  à déjeûner.  Quoique  je  sois  jadis 

f lassé  par  cette  ville  , je  ne  puis  donner  ici  d’information  sur 
a culture  des  vignes  de  ses  environs. 

Selon  M.  Jullien,  déjà  cité,  les  vignobles  du  département 
du  Loiret  couvrent  33, 000  hectares , distribués  dans  les  arron- 
dissemen.>  d’Orléans,  de  Gien  , de  Montargis,  de  Pithiviers. 
J’ai  traversé,  mais  noii  étudié  les  trois  premiers  de  ces  vi- 
gnobles. 

D’Orléans  à Blois , les  vignes  sont  sur  une  cûte  calcaire.  De 
l’autre  côté  de  la  Loire , aux  environs  de  Montargis  et  de 
Oien,  elles  .sont  dans  un  sable  plus  ou  moins  gros,  reposant 
sur  une  argile  tenace. 

Les  vins  que  fournit  cette  côte  sont  presque  tous  employés 
pour  la  consommation  de  Paris  , au  moyen  du  mélange  de  ceux 
de  l’Anjou  ou  autres , pour  leur  donner  du  spiritueux.  Il  en  est 
cependant  quelques  - uns  qui  jouissent  d’une  réputation  mé- 
ritée, tels  qu’eu  rouge,  ceux  de  Guignes,  Saint  - Jean-de- 
Bray,  Beaugency,  Meun  , Sandillon  , Saint-Denis  ; tels  qu’en 
blanc,  ceux  de  Marignyet  de  Rebrutin.  Tous  ceux  qui  provien- 
nent des  autres  partiesdu  département  ne  se  distinguent  pas  par 
leur  bonté  ; mais  ils  ont  de  la  couleur,  et  cela  les  fait  recher- 
cher de  ceux  qui  mettent  beaucoup  d’importance  à cette  qua- 
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lito  5 jo  ne  puis  en  bolro  exclusivonient  pendant  un  repas,  sans 
que  ma  digestion  nVn  soit  troublée.  Ils  sc  consomment  dans 
lu  pays  ou  dans  les  cabarets  des  environs  de  Paris. 

La  culture  des  vignes  de  l'Orléanais  a été  décrite  fort  au 
long  , au  commencement  du  dernier  siècle , par  M.  Boullay, 
et  c’est  d’après  lui  que  je  vais  en  parler. 

ï^auvemat  est  la  variété  la  plus  estimée  dans  ce  vignoble;  le 

f ouais  et  \e  samoireau  sont  regardés  comme  les  plus  mauvaises^ 
.e  fmmenté  noir  est  moins  sujet  à la  gelée  et  à La  coulure  , 
mais  son  vin  a moins  de  qualité. 

La  vigne  se  plante  en  lignes  appelées  i.in£e8  , sur  des  dos- 
d’âne  qu’on  nomme  pouées  : l’intervalle  est  de  2 pieds,  terme 
moyen.  Tantôt  ce  sont  des  boutures  qu’on  emploie,  tantôt  du 
chevelu  de  deux  ou  trois  ans.  On  donne  quelquefois  jusqu’à 
six  façons  dans  le  cours  de  l’année,  et  ordinairement  quatre  , 
lesquelles  portent  des  noms  dilférens  : ainsi  on  appelle  parer, 
celle  qui  a lieu  avant  l’iiiver,  et  qui  consiste  à augmenter  la 
hauteur  de  la  pouée;  la  seconde,  le  labour  qui  se  fait  au  mi- 
lieu de  mars;  puis  le  binage  , on  l’exécute  au  milieu  de  mai  ; 
rebinage , qui  ne  diffère  du  binage  que  parce  qu’il  est  moins 
j>rofond  et  qu’on  le  donne  à la  fin  de  juillet.  Les  terres  légères 
se  labourent  plus  tard  que  les  autres  et  quelquefois  moins 
souvent.  On  laboure  les  pouées  ou  en  les  rabattant  dans  l’orne, 
ou,  ce  qui  vaut  mieux,  en  se  plaçant  dessus. 

On  fume  beaucoup  dans  le  vignoble  d’Orléans , quoiqu’on 
sache  que  cela  nuit  à la  qualité  du  vin.  C’est  avant  ou  à la  fin 
de  l’hiver  que  celle  opération  s’exécute,  soit  en  enterrant  le 
fumier  dans  la  pouée,  soit  en  le  mettant  dans  l’orne.  Boullay 
réprouve  beaucoup  ce  dernier  mode , mais  il  m’a  paru  que  ses 
motifs  étaient  exagérés. 

On  taille  généralement  l’auvernat,  qui  diffère  peu  du  franc 
pineau  , en  courgée  , aussi  bien  que  le^ros  noir,  le  brûlot , le 
samoireau  mignon  ou  tendre , le  dur  et  le  teint.  Le  gros  noir 
se  taille  le  plus  bas  possible,  afin  que  le  pied  consene  plus 
de  force.  "Legamet,  qui  est  un  véritable  g-owa/s,  produit  beau- 
coup lorsqu’on  le  taille  à trois  nœuds  et  qu’on  lui  laisse  quatre 
à cinq  taquets.  Le  bourguignon  ou  fromenté,  se  taille  tantôt 
en  COURGÉE,  tantôt  en  viette.  Tous  les  blancs  se  taillent  de 
cette  dernière  manière,  à l’exception  de  l’auvernat,  qui  se 
taille  comme  le  gouais. 

On  laisse  des  queues  d’anneau  en  taillant  cet  auvernat  et 
le  meslier,  afin  qu’ils  produisent  davantage,  et  même  une  pe- 
tite COURGEE. 

Le  muscat  oMgennetin  , le  samoireau  dur  et  le  fourchu , ne 
produisant  beaucoup  de  fruits  que  quand  ils  sont  vieux  , doi- 
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vent  être  décharges  plus  que  les  autres  , afin  qu’lie  aajuièrent 
plus  de  vigueur. 

Les  échalas  s’appellent  des  CBAaNtERs  dans  le  vignoble 
d’Orléans.  On  en  place  le  plus  sbuveiit  deux,  trois  et  même 
plus , pour  y attacher  les  anneaux  ou  les  courgées  ; ce  qui 
doit  produire  bien  de  l’ombre.  On  y attache , avec  de  l’osier, 
ces  anneaux  et  ces  courgées,  et  les  bourgeons  qui  se  dévelop- 
pent ensuite , avec  de  la  paille. 

Boullay  se  plaint  qu’on  ébourgeonne  trop  rigoureusement 
dans  le  vignoble  d’Orléans,  parce  que  ces  bourgeons  se  don- 
nent aux  vaches  des  vignerons.  Je  rappellerai, à cette  occasion, 
les  principes  émis  à l’article  EboùRgeonnement  , et  j’inviterai 
les  propriétaires  à veiller  sur  cet  abus,  qui  non  - seulement 
compromet  la  récolte  de  l’année  et  celle  de  la  suivante  , mais 
avance  la  destruction  de  la  vigne  avec  d’autant  plus  de  rapi- 
dité , qu’elle  est  plantée  dans  un  plus  mauvais  terrain  ou  avec 
des  variétés  d’une  faible  constitution. 

Comme  ailleurs , la  suppression  des  entre  - feuilles  ou  nou- 
veaux bourgeons  se  fait  dans  ce  vignoble  à mesure  du  besoin  , 
jusqu’à  ce  que  le  raisin  commence  à mûrir. 

Les  ceps  morts  so  remplacent  par  des  provins , qii’on  appelle 
fosses;  par  des  marcottes,  qu’on  appelle  sautelies,  et  par 
des  entre-plants. 

Environ  12,000  hectares  de  vignes  sont  cultivées  dans  le  dé- 
partement du  Cher , parmi  lesquelles  celles  des  environs  de 
Saucerre  donnent  seules  des  produits  dignes  d’estime  , soit  en 
blanc  , soit  en  rouge.  Il  y a cependant  quelques  cantons  aux 
environs  de  Bourges  et  de  Saint- Amand,  qui  envoient  leurs 
vins  à Paris. 

Je  ne  connais  aucun  des  vignobles  de  ce  département;  mais 
il  paraît  que  leur  culture  ne  diffère  pas  beaucoup  de  ceux  du 
département  du  Loiret. 

Il  existe  27,000  hectares  de  vignes  dans  le  département  de 
Xioir-et-Cher,  qui  sont  cultivées  positivement  comme  celles 
d’Orléans  et  qui  offrent  presque  les  mêmes  variétés.  Les  vins 
de  Blois,  rouges  et  blancs,  sont  les  seuls  qui  s’exportent 
pour  Paris.  Tout  ce  qui  n’est  pas  bu  est  distillé. 

Je  ne  connais  dans  ce  département  que  la  côte  de  Blois, 
que  j’ai  longée  deux  fois  sans  pouvoir  m’arrêter  pour  l’étudier. 

Le  département  d’ Indre-et-Loire  offre  36, 000  hectares  de 
vignes,  qui  donnent  les  bons  vins  rouges  de  Joué  près  Tours, 
de  Saint-Nicolas  de  Bourgueil  près  Chinon  , etc.  ,>et  les  bons 
vins  blancs  de  Vouvray,  etc. 

Voici  la  liste  des  variétés  qui  ont  été  envoyées  par  ce  dé- 
partement à la  pépinière  du  Luxembourg. 
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Pineau  rouge  ou  rouge  noble , ou  arnaisin  rouge,  pineau 
blanc  ou  blanc  noble  , ou  amaisin  blanc,  pineau  grifi  ( sous  le 
nom  de  Malvoisie')  i aavcrnat , plant  de  Caux  ( décrit  par 
moi  ) ; meusnier  , grosleau  rouge  ( décrit  par  moi  ). 

Les  deux  premières  de  ces  variétés  sont  les  plus  cultivées  , 
et  celles  qui  fournissent  le  meilleur  vin. 

On  plante  beaucoup  de  teinturier  &0VL>i  le  nom  de  gros  noir, 
pour  colorer  les  vins  ; ce  qui  affaiblit  leur  qualité. 

Il  m’a  paru,  en  traversant  le  vignoble  de  Tours,  que  sa 
culture  ne  dillérait  pas  essentiellement  de  celui  d’Orléans  j 
mais  j’ai  besoin  de  l’étudier  particulièrement. 

Le»  12,600  hectares  de  vignes  qui  se  cultivent  dans  le  dé- 
partement de  l’Indre  ne  fournissent , à l’exception  de  quel- 
ques-uns, voisins  de  Chîteauroux,  que  des  vins  communs.  J’ai 
traversé  cette  ville  ; mais  je  n’ai  pas  étudié  la  culture  de  ses 
environs  , je  n’en  puis  donc  rien  dire. 

Mon  estimable  ami,  Antoine  Vallée,  m’a  fourni  la  note  sui- 
vante sur  les  vignes  du  département  de  Maine-et-Loire,  vignes 
qui  couvrent  3o,ooo  hectares  de  terrain  et  que  je  n’ai  pas  eu 
occasion  de  visiter. 

a On  ne  cultive  en  général , dans  le  département  de  Maine- 
et-Loire,  que  le  pineau  blanc.  Les  cantons  où  l’on  fait  le  vin 
rouge  sont  Cliampigny-le-Sec  , près  Sauraur,  et  Alloues  près 
Bourgueil.  Depuis  vingt  ans  , quelques  particuliers  ont  com- 
mencé, dans  les  vignobles  blancs,  à cultiver  du  plant  venu 
du  Bordelais,  dont  on  obtient  d’assez  bon  vin  rouge;  mais 
la  vigne  blanche  est  toujours  en  proportion  de  cinq  à un  avec 
la  rouge  ordinaire  connue  dans  le  pays.  Elle  produit  un  raisin 
très-doux,  à grains  très-écartés,  d’une  bonne  conservation, 
mais  en  trop  petite  quantité  pour  avoir  la  vogue.  On  trouve 
encore,  clair  - semées  , dans  les  vignes  blanches,  dilférentes 
sortes  de  raisins,  entreautres  une  variété  nommée^ouaésdans  le 
pays  : c’est  un  grain  très-rond,  fort  transparent,  doux  au  goût, 
mais  avec  fadeur,  et  en  général  plus  séduisant  à la  vue  que  le 
pineau.  Cette  espèce  se  perd  pen-à-peu , quoiqu’elle  donne 
beaucoup  ; il  ne  faut  pas  la  regretter , le  vin  qui  en  vient  n’é- 
tant pas  généreux.  Tous  les  terrains  sont  connus  en  Maine-et- 
Loire,  excepté  le  granitique  : tous  reçoivent  la  vigne.  Les  meil- 
leurs crus  sont  les  coteaux  de  Saumur  (le  fonds  est  tuf  ).  Les 
cantons  de  Paye , Râblé  et  environs  ( le  fonds  est  calcaire , 
souvent  argileux  et  coquillier)  ; et  enfin  les  cantons  de  Save- 
nières  ( dont  le  nom  dérive , dit-on  , de  sapor  vini  ) , et  d’É- 
piré,  etc.,  où  se  trouve  la  roulée  de  Serrant , petit  clos  sur  le 
penchant  d’une  colline  escarpée,  qui  donne  le  meilleur  vin  do 
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Maine-et-Loire  (i).  Le  fonds  de  ces  derniers  cantons,  où  croit 
le  ■çin  le  plus  généreux,  est  par-tout  schisteux.  Le  rocher  est 
souvent  à fleur  de  terre,  et  même  tellement  à découvert,  qu’on 
n’y  plante  rien.  Les  aspects  de  ces  bonnes  vignes  sont  en  gé- 
néral tous  dans  le  midi  plus  ou  moins  direct.  On  plante  la 
vigne  en  rangées  de  3 à 5 pieds  , selon  la  bonté  du  sol.  Quand 
le  sol  est  2>auvre  de  terre,  on  plante  trois  brins  chevelus  à-la- 
fois  ( pour  qu’il  en  prenne  un  ) dans  un  trou  fait  à la  barre  de 
fer  dans  le  schiste,  qui,  en  général,  n’est  pas  trop  dur  pour 
résister. 

V Toutes  les  vignes  se  plantent  à bras. 

" » On  se  trouve hien  d’ensemencer  en  trèfle  pendant  deux  ans 
les  coteaux  ou  terres  où  l’on  veut  planter  la  vigne.  Le  défri- 
chement de  ce  trèfle  la  troisième  année  hâte  la  reprise  et  l’ac- 
croissement des  chevelus.  On  j)rovigne  par  l’arqûre  d’un  brin 
long,  dont  l’extrémité  est  confiée  à la  terr«  Quand  les  vignes 
sont  vieilles  et  qu’on  veut  les  arracher,  on  les  épuise  de  fé- 
condité, en  leur  laissant  beaucoup  de  ces  longs  brins  que  l’on 
nomme  courans  , et  qui  se  couvrent  de  raisins  : on  appelle  cela 
tailler  à l’ anglaise.  Les  bonnes  vignes  se  taillent  toutes  à très- 
court  bois. 

« La  vigne  n’est  en  rapport  qu’au  bout  de  cinq  ou  six  ans  , 
encore  ne  fait-on  pas  de  cas  de  ce  qu’elle  donne  , si  ce  n’est  à 
dix  ans,  ou  même  à quinze  ans.  Plus  les  vignes  sont  vieilles, 
meilleur  est  le  vin.  On  leur  donne  au  moins  trois  façons,  tou- 
jours à bras. 

» Après  la  vendange , qui  se  fait  en  général  en  octobre , on 
chausse  les  vignes,  c’est-à-dire  on  nettoie  les  intervalles  des 
rangées  de  ce|>s,  en  portant  la  terre  à droite  et  à gauche  au  > 
pied  des  ceps  , afin  de  donner  écoulement  aux  eaux.  A la  fin 
de  l’hiver , on  déchausse  la  vigne  dès  qu’on  l’a  taillée , pour 
éveiller  la  végétation,  et  on  lui  donne  un  troisième  labour  à 
la  bêche  courbe  ( la  mare  de  Sologne)  pendant  l’été,  pour  tuer 
les  herbes  et  imbiber  le  sol  de  lumière  et  d’air.  On  ne  connaît 
point  les  hautains  ni  les  échalas,  excepté  dans  les  vallées  de 
la  Loire,  depuis  Saumur  jusqu’à  Beaufort,  où  la  vigne  croit 
avec  une  luxuriance  étonnante  et  grimpe  par-tout  sur  les  arbres 
comme  en  Italie , mais  où  elle  donne  de  mauvais  vin , qui  se 
consomme  sur  le  lieu, 

» Les  vignerons  fument  leurs  vignes  pour  viser  à la  quantité  ; 
les  propriétaires  sages  et  jaloux  de  la  renommée  de  leur  vin  ne 
fument  aucunement,  mais  façonnent  et  guerettent  beaucoup. 


(i)  Sur  le  bord  de  la  Loire  , au-dessus  et  au-dessous  de  S.iumiir,  se 
trouvent  des  vignes  qui  fournissent  des  vins  blancs  intermediaires  entre 
ceux  du  Hhin  et  ceux  de  Champagne  : le  plus  estimé  d’entre  eux  est  celui 
du  Puits,  de  M,  Base.  ) 
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Ils  tenotent  arec  des  débris  terreux  de  démolitions  ou  autres , 
et  en  reportant  sur  les  coteaux  la  terre  qui  en  dévale. 

*>  On  u’etTeuille  pas. 

» On  ne  vendange  guère  qu’après  qu’une  petite  gelée  a fait 
tomber  une  assez  grande  partie  des  feuilles. 

» En  général,  l’arpent  de  vigne  ne  donne  guère  plus  de  six  ou 
huit  busses^souvent  moins.  On  ne  connaît  point  d’ailleurs  cette 
abondance  désastreuse  qui  a lieu  quelquefois  , par  un  caprice 
de  la  nature , dans  l’Orléanais  et  le  Blaisois. 

» La  vigne  peut  durer  quarante  à cinquante  ans,  il  est  vrai , 
avec  la  ressource  de  remplacer,  par  les  provins,  les  pieds  qui 
périssent.  Pendant  les  six  premières  années,  on  la  laisse  croître 
en  buisson,  puis  on  fait  élite  d’un  maître  brin,  qui  s’élève  gra- 
duellement de  taille  en  taille  , et  auquel  on  ne  laisse  que  quel- 
ques yeux  à chaque  taille.  Les  vignes  vieilles  sont  plus  qu’à 
demi-hauteur  d’homme.  Les  gens  soigneux  veillent  à ce  qu’on 
les  émousse  chaque  année. 

»IIn  riche  marchand  de  vin  deRouvrai  m’a  dit  braver  ainsi 
les  gelées  pour  ses  vignes,  a Je  ne  leur  donne,  me  disait-il , 
aucune  façon  d’hiver,  ni  taille,  ni  labour,  rien  enfin;  j’attends 
la  saison  des  perfides  gelées  blanches,  et  quinze  jours  avant  ce 
moment  seulement,  je  les  fais  «tailler , j’inonde  mes  vignes 
d’ouvriers;  tout  se  fait  à-la-fols,  taille,  déchaussage.  la-.s 
vignes  de  mes  voisins  sont  toutes  sorties  de  l’étui  que  les  miennes 
dorment  encore.  Quand  les  gelées  viennent,  ils  voient  périr 
leurs  tendres  tiges,  .souvent  de  2 à 1 5 pouces,  tandis  que  toute.s 
celles  de  mes  vignes  sont  encore  dans  le  duvet.  11  est  vrai  que 
je  fais  mes  vendanges  quand  elles  .sont  faites  par  - tout,  mais 
aussi  j’ai  du  vin  des  dieux.  » Il  disait  vrai;  mais  il  faut  con- 
venir que  les  travaux  ne  seraient  jamais  faits  à temps  si  tout 
le  monde  prenait  cette  méthode,  qui  demande  qu’on  fasse  en 
dix  jours  l’ouvrage  souvent  de  trois  mois.  » 

AI.  Lemasne  nous  a appris  que  les  vignes,  dans  le  départe- 
ment  de  la  Loire-Infericure  , sont  composées  de  trois  espèces  de 
raisins  blancs;  savoir,  le  muscadet , le^ros  plant  et  le  pineau. 

a Le  muscadet  a la  feuille  presque  ronde  et  sans  échancrure  : 
c’est  l’espèce  la  plus  précoce,  celle  dont  le  fruit  est  le  plus 
doux,  le  plus  agréable  et  fait  le  meilleur  vin.  La  grappe  en 
est  petite,  les  grains  serrés  les  uns  contre  les  autres  et  mar- 
qués de  petits  points  rous.sâlres.  11  produit  moins  que  les  autres 
plants,  mais  .sa  qualité  est  préférable.  Une  vigtiée  plantée  uni- 
quement en  muscadet  ferait  toujours  de  bon  vin. 

» Le  gros  plant  est  plus  tardif,  et  par  conséquent  moins  su- 
jet à geler.  Ses  feuilles  sont  très  - découpées,  sa  tige  élevée, 
ses  grappes  fortes  , ses  grains  gros,  verts,  .d’un  goût  âpre.  Il 
fournit  plus  de  jus  et  porte  l’abondance  au  pressoir;  mais  son 
vin  ii’approcho  pas  de  celui  du  muscadet. 
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» Lb  pineau  renchérit  en  bonté  sur  le  gros  plant,  dont  U 
est  une  variété.  11  est  encore  plus  tardil,  il  fournit  plus  de 
fruits  et  ils  sont  encore  plus  mauvais  au  goût  j on  no  saurait 
guère  en  manger  sans  en  être  incommodé.  » 

Le  vigneron  entremêle  ces  trois  espèces  , afin  que  leurs 
bonnes  et  mauvaises  qualités  se  compensent  mutuellement  : 
ainsi,  quand  le  muscadet  gèle,  le  gros  plant  quelquefois  se  sauve; 
lorsque  tous  les  deux  viennent  à bien,  l’abondance  du  dernier 
est  balancé  par  la  bonté  du  premier,  et  l’un  fait  passer  l’autre. 
11  y a à entremêler  de  la  sorte  des  variétés  qui  ne  mûrissent  pas 
ensemble  un  inconvénient  bien  réel , car  jamais  on  ne  peut  lés 
récolter  en  temps  opportun  pour  que  toutes  les  deux  soient 
également  bonnes  à être  cueillies  : aussi  quelques  propriétaires 
les  font-ils  vendanger  l’une  après  l’autre. 

Il  n’y  a que  très-peu  de  raisins  noirs  dans  les  vignobles  du 
département  de  la  Loire-Inférieure  , aussi  tous  les  vins  qu’ils 
fournissent  sont  blancs. 

Varades,  Montrelais,  Valet,  la  Chapelle-Hullln , etc.,  four- 
nissent les  meilleurs  de  ces  vins. 

Trente  et  un  mille  hectares  sont  plantés  en  vjgne  dans  ce  dé- 
partement , où  je  ne  suis  jamais  allé.  , 

Le  département  du  Jura'-^mshàe  16,000  hectares  de  vignes 
recommandables  par  la  qualité  des  vins  rouges  et  blancs 
qu’elles  fournissent.  Les  meilleurs  sont , en  rouge , ceux  de 
Salins  et  des  Arcures , et  en  blanc  ceux  de  Chàteaai-Châlons, 
de  l’Étoile,  de  Lons-le-SaulnIer,  Arbois  et  Pbligny. 

J’ai  visité  presque  tous  les  vignobles  de  ce  département, 
ainsi  je  me  crois  en  état  de  danner  des  indications  nouvelles 
sur  leur  culture;  cependant  comme  M.  Dauphin,  propriétaire 
de  vignes  près  Lons-Je-Saulnier , a publié  un  mémoire  sur  cette 
culture,  qui  est  le  résultat  de  trente  années  d’observations  et 
d’expériences,  je  dois  d’abord  le  mettre  sous  les  yeux  du  lec- 
teur, en  l’accompagnant  de  quelques  mots  sur  la  nature  de  leur 
sol  et  sur  leur  exposition. 

J’ai  aussi  profité  d’un  Mémoire  dont  le  nom  de  l’auteur  ne 
m’est  pas  connu  ; mais  tjue  j’ai  réimprinlé  tome  6 de  la  nou- 
velle série  des  Annales  d’ agriculture. 

La  base  des  montagnes  qui  entourent  Lons-le-SaulnIer  est 
un  schiste  sur  lequel  reposent  plusieurs  bancs  de  calcaire  pri- 
mitif, c’est-à-dire  à cornes  d’Amraont  à gryphites,  etc.,  sé- 
paré par  des  argiles  de  diverses  couleurs.  Le  sol  des  vignes  est 
donc  une  argile  mélangée  des  fragmens  de  ces  deux  sortes  de 
roches.  Dans  les  hauts  , il  est  sec;  dans  les  bas,  il  est  cons- 
t.imment  rendu  humide  par  les  infiltrations  des  eaux. 

L’aspect  général  du  vignoble  est  le  couchant;  mais  autour 
de  Château-Salins  même  il  y a des  vignes  au  midi,  au  nord  et 
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au  levant.  11  y a quel<jues  vignes  en  plaine,  notamment  celles 
qui  appartenaient  à M.  Dauphin. 

Les  variétés  de  raisins  les  plus  communément  cultivées  dans 
les  vignobles  de  Lons-le-Saulnier,  selon  M.  Dauphin,  sont, 
dans  l’ordre  de  leurs  qualités  , 

« Le  RAISIN  PERLÉ,  OU  POULSARB  , OU  PuLSARE  , OU  PAKDOU.* 
LEAU , OU  NoiRiEN.  Il  aime  une  terre  substantielle  , calcaire  ou 
marneuse , un  sol  en  pente;  il  redoute  l’humidité  lors  de  sa  flo- 
raison ; il  craint  aussi  les  gelées  du  printemps  et  de  l’automne , 
et  lorsqu’il  en  est  atteint  il  ne  rapporte  que  deux  ans  après.  Son 
raisin,  lorsqu’il  est  bien  mûr,  est  légèrement  musqué , et  se 
conserve  long-temps  ; on  le  sèche  au  four.  Le  vin  qu’il  donne 
est  généreux , excellent,  soit  rouge,  clairet  ou  blanc  ; on  en  fait 
un  très-bon  raisiné  : lorsqu’il  n'éprouve  pas  d’accident , il 
fournit  beaucoup.  Sa  taille  diffère  de  celle  des  autres  variétés, 
en  ce  qu’il  ne  faut  pas  la  faire  sur  les  plus  forts  sarmens , mais 
sur  les  intermédiaires.  On  lui  donne , suivant  sa  force  , une  ou 
deux  grandes  coB/g'^es , archets,  ou  anses  de  pot,  sans  craindre 
d’allonger.  11  ne  demande  pas  à être  provigné  souvent  (i). 

■a  Le  PINEAU,  MAURiLLON,  sAVAGNiN.  C’est , dit  M.  Dau- 
phin , le  raisin  ^ar  excellence , le  père  des  meilleurs  vins  de 
France.  Une  terre  légère  et  siliceuse,  l’exposition  du  levant  et 
du  couchant  sont  ce  qu’il  demande  : les  gelées  sont  peu  à 
craindre  pour  lui;  il  mûrit  huit  jours  avant  les  autres  ; le  vin 
qu’il  donne  est  excellent , d’un  bouquet  agréable  et  de  bonne 
garde.  Son  seul  défaut,  c’est  d’être  peu  productif  et  de  ne  don- 
ner souvent  que  de  deux  années  l’une. 

n Cette  variété  se  taille  en  petites  courgées  de  six  à sept 
nœuds,  et  demande  à être  proVlgnée  souvent. 

» Le  PETIT  BACLANc,ouDUREAu,  ou  DURET.  11  aime  Une  terra 
forte  et  argileuse,  et  préfère  l’exposition  du  levant  ou  du  midi. 
Les  gelées  de  l’hiver  sont  à craindre  pour  lui  : sa  taille  est  en 
petites  courgées  de  six  ou  sept  nœuds.  11  mûrit  bien,  donne  un 
vin  très-coloré,  de  bon  rapport  et  qualité,  qui  prend  en  vieil- 
lissant un  petit  goût  de  framboise. 

33  LcTRESSEAU,  troussé,  grand  PICOT,  PLANT  MODOT.  Il 

Îiréfère  une  terre  forte,  aime  le  midi  et  le  couchant,  brave 
es  gelées.  Il  fait  un  vin  abondant,  mais  dur.  11  demande  à 
être  mélangé  avec  des  plants  doucereux.  Sa  taille  se  fait  en 
courgées  moyennes,  et  son  ébourgeonneraent  doit  être  rigou- 
reux, car  il  mûrit  difficilement  à l’ombre. 

33  Le  MEUSNIER  , ou  I’enpariné.  Ce  plant  se  contente  d’une 
terre  maigre;  il  craint  peu  la  gelée;  mais  si  cet  accident  lui 


( 0 Cette  variété  est  la  plus  piccicuse , <!e  tontes  celles  que  jcconiinis, 
pour  planter  clans  les  terres  grasses  et  liuniiclcs  -,  je  la  rrcommaucle  en 
consé<|ucnce  aux  amateurs. 
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*mve,  il  ne  repousse  pas  de  raisins  : sa  maturité  est  précoce} 
son  vin  est  passable  : on  le  taille  en  courgée  moyenne. 

ce  Le  PETIT  OAMET.  Il  Vient  bien  en  terre  forte,  s’accommoda 
de  toutes  les  expositions,  principalement  du  nord}  craint  les 
gelées  du  printemps  , mais  repousse  des  raisins  lorsque  cet  ac- 
cident lui  arrive. 

« Ce  raisin  mûrit  bien,  fait  un  vin  coloré  passable  , et  est 
d’un  bon  produit.  On  le  taille  à deux  ou  trois  yeux  au  plus, 
sur  plusieurs  sarmens.  Il  demande  à être  provigné  souvent. 

» Il  ne  faut  pas  confondre  ce  gamet  avec  le  gros  gamet,  qui 
fait  un  vin  plat. 

» Le  MUSCAT  NOIR , ou  MUSCAT  HATIF.  C’est  Celui  qui  mûrit 
le  premier  dans  la  pépinière  du  Luxembourg. 

» Parmi  les  blancs , ’ * 

■ » Le  sAuvioNON , OU  8AVAGNIN  JAUNE.  Il  aime  la  terre  ar- 

f lieuse  et  en  pente,  préfère  le  midi  et  le  couchant.  Il  mûrit 
ien,  fournit  beaucoup  et  fait  un  vin  doux,  potable  dès  la  pre- 
mière année.  On  le  taille  en  longues  courgées. 

» Le  SAvAGNiN.  Une  terre  siliceuse  ou  calcaire,  une  exposi- 
tion en  pente  au  midi  ou  au  couchant,  sont  ce  qui  lui  convient 
le  mieux  : les  gelées  lui  sont  souvent  funestes,  sur-tout  dans 
les  pays  plats.  11  mûrit  tard,  mais  charge  beaucoup,  se  con- 
, serve  bien  , et  le  vin  qulil  produit  est  très-spiritueux.  On  doit 
le  tailler  en  petites  courgées  serrées. 

» Le  PROMENTEAU  GRIS.  C’eSt  le  PINEAU  GRIS,  le  FAUVE,  de 
plusieurs  autres  vignobles.  Il  demande  une  terre  en  pente,  gra- 
veleuse, et  une  exposition  chaude}  mûrit  bien , fait  un  vin  ex- 
cellent , mais  le  produit  en  est  médiocre.  Il  se  taille  en  petites 
courgées. 

» Le  CHASSELAS , OU  MOURLAND.  Ce  délicleux  raisin  à man- 
ger , garder  et  sécher , mûrit  bien  et  est  de  bon  rapport.  On  le 
taille  alternativement  en  sifflet  et  en  courgée.  Son  vin  est  doux 
et  sucré , mais  plat. 

■»  La  FEUILLE  RONDE  , OU  SAUVIGNON  BLANC,  OU  GAMET 
BT.ANC.  On  taille  constamment  cette  vniriété  en  sifflet } elle 
craint  les  gelées  du  printemps.  Son  fruit  mûrit  bien  et  produit 
beaucoup } mais  le  vin  qu’il  donne  est  médiocre  et  sujet  à filer. 

» Toutes  les  terres  et  toutes  les  expositions  propres  à la 
vigne  conviennent  à cette  variété.  On  peut  se  dispenser  d’çs- 
snyer  d’autres  cépéages  dans  les  lieux  où  elle  ne  réussirait  pas. , 
On  la  taille  comme  le  petit  gamet  noir.  » 

Voici  les  variétés  que  j’ai  de  plus  observées  dans  ce  vi- 
gnoble : 

Le  GROS  BACLAN,  OU  gros  piantfOM  mourland  no’r.  Rare 
Tome  XVI.  »4 
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dans  ce  vignoble  ; son  suc  a un  goût  désagréable  et  donne  du 
mauvais  vin , il  change  beaucoup  et  constamment. 

Le  GROS  GAMET  NoiB.  C’cst  le  véritable  gamet  de  Bour- 
gogne à grains  légèrement  ovales,  qui  produit  un  vin  âpre 
et  de  peu  de  garde. 

Le  MOUHEAND  BLANC  OU  Valet  hlanc.  Diffère  fort  peu  du 
chasselas  de  Bar -sur- Aube.  Fournit  un  vin  doux,  fortagréable, 
mais  qui  file  et  ne  se  garde  que  six  mois.  11  est  rare. 

Le  PULSARE  BLANC.  Ses  grains  sont  légèrement  ovales  ou 
ronds  ; c'est  lui  qui  donne  le  meilleur  vin  blanc  après  le  ga- 
met hlanc,  qui  m’a  paru  être  le  pineau  blanc  de  Bourgogne. 
Le  PULSARE  BLANC  d’Espagne.  C’est  le  dotât.  Il  est  rare. 
Le  L0.MBARD1ER  ou  pulsare  gris.  A les  grains  rouges  et 
ovales;  son  vin  est  médiocre,  mais  abondant.  Il  est  rare. 

Lq TEINTURIER.  On  ne  le  cultive  que  pour  colorer  les  vins. 
Le  MELON.  C’est  celui  de  Bourgogne.  Il  est  souvent  con- 
fondu avec  la  feuille  ronde,  o\\  mourland  blanc,  ou  sauvignon 
blanc.  Son  vin  est  gras  et  de  peu  de  durée. 

Le  GRAND  ROSAIRE.  Son  SUC  6st  Irès-désagréa ble  au  goût  et 
donne  de  très-mauvais  vin.  Il  est  rare. 

Le  GUACHE  , ou  gueuche  hlanc , ou  foirard  hlanc.  Peu  difTé- 
rentdu  gouais  de  l’Aube,  mais  distinct,  à ce  qu’il  m’a  paru. 
Donne  un  vin  qui  conserve  sa  verdeur,  mais  qui  a beaucoup 
de  feu.  On  le  mêle  avec  le  rouge,»  qu’il  améliore  et  qu’il 
rend  plus  durable. 

a On  plante  , dit  M.  Dauphin , la  vigne  de  plusieurs  ma- 
nières dans  le  Jura.  Celle  en  fossés  est  incomparablement  la 
plus  avantageuse.  Il  faut  ouvrir  dans  toute  la  longueur  du  ter- 
rain des  tranchées  parallèles  de  3 pieds  de  largeur  et  de  a pieds 
et  même  plus  de  profondeur,  si  la  terre  le  permet  et  si  le  fond 
est  bon.  La  plantation  à l’angelot  est  plus  expéditive  , mais 
moins  bonne.  Elle  a lieu  au  moyen  de  petites  fosses  que  creu- 
sent plusieurs  ouvriers  placés  sur  la  même  ligne,  ce  qui  fait 
perdre  l’avantage  du  quinconce. 

» On  plante  encore  les  crossettes  debout,  au  moyen  d’un 
trou  fait  avec  un  pieu.  C'est  la  plus  mauvaise  des  méthodes. 

» Les  crossettes  doivent  être  prises  sur  des  ceps  vigoureux, 
ftgés  au  moins  de  huit  à dix  ans.  On  les  met  en  terre  de  pré- 
férence en  automne.  Si  elles  ont  bien  prospéré , on  les  taille,  la 

Îremière  année,  à deux  yeux  ; l’année  suivante , on  taille  sur 
es  deux  plus  forts  sarmens  destinés  à donner  les  mères  bran-^i 
ches , et  on  supprime  tous  les  autres.  A la  troisième , on  laisse 
aux  deux  mères  branches  trois  ou  quatre  nœuds , et  à la  q'ia- 
trième  la  vigne  est  formée.  On  ne  monte  qu’une  mère  branche  > 
quand  le  terrain  est  maigre. 
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» Je  pense  que  plusieurs  espèces  de  raisins  valent  mieux 
qu’une  seule  dans  une  vigne  5 qu’il  faut  peupler  plus  en  noirs’ 
qu’en  blancs  ; qu’enfin  les  plants  fins  sont  toujours  préférables 
aux  plants  grossiers  , qui  discréditent  le  vin,  et  ne  procurent 
souvent  qu’une  funeste  abondance. 

» Les  travaux  de  l’hiver  sont  les  plus  essentiels  pour  la 
vigne.  Il  faut  la  parcourir  peu  avant  la  vendange , pour  recon- 
naitre  les  ceps  qui  refusent  obstinément  de  produire  et  ceux 
qui  vieillissent.  Les  premiers  sont  condamnes  au  feu  ou  gref- 
fés ; les  seconds,  provignés. 

» Le  bon  provign^evexige  un  creux  carré  et  profond.  Les 
racines  s’arrangent  mieux  dans  cette  forme.  On  y couche  le 
cep  en  entier,  et  on  laisse  sortir  deux  ou  trois  sarmens , ra- 
rement quatre  : on  les  espace  le  plus  et  le  plus  également 
possible. 

^ » Le  temps  de  provigner  et  de  planter  est  le  même , c’est-à- 
dire  l’hiver.  On  commence  par  les  terrains  graveleux  et  secs  y 
et  on  finit  par  ceux  qui  sont  argileux  et  humides. 

*>  On  renouvelle  la  vigne  par  le  moyen  de  la  greffe  dans 
quelques  vignobles  du  Jura. 

^ » Tout  ce  qui  peut  servir  d’engrais  est  bon  pour  fumer  la 
vigne;  il  faut  seulement  observer  que  le  fumier  soit  bien  cop- 
sommé.  Quelquefois  on  lui  donne  des  amendemens , tels  que 
la  marne,  et  alors  il  faut  en  mettre  de  calcaire  dans  les  sols 
argileux  et  d’argileux  dans  les  sols  calcaires  (1). 

» Ce  qu’il  y a de  mieux  pour  fertiliser  une  vigne  avec  un‘ 
avantage  rrès-durable,  c’est  de  la  couvrir  de  gazon  de  pré,  ou 
de  terre  neuve  et  reposée. 

» Le  surplus  des  travaux  de  l’hiver  consiste  à remonter  les 
terres,  à faire  des  tranchées,  à creuser  des  fossés  pour  l’écou- 
lement des  eaux,  élaguer  les  haies,  extirper  leurs  racines,' 
les  ronces  et  les  plantes  parasites  vivaces , écarter  enfin  tout 
ce  qui  peut  attirer  l’humidité , qui  favorise  les  gelées  et  retarde 
la  maturité.  ’ 


r>  Décider  du  point  juste  entre  une  taille  trop  forte  et  une 
taille  trop  faible , telle  est  la  question  qui  se  présente  à chaque 
cep  dans  le  Jura,  comme  ailleurs.  Pour  la  résoudre,  il  faut- 
avoir  égard  à la  fertilité  du  sol,  à l’espèce  particulière  du 

Slant , à sa  force , à son  âge , à l’abondance  ou  à la  médiocrité 
e la  récolte  précédente.  • 


(O  M.  Dauphin  ne  distingue  paii  la  marne  ordinaire  de  la  marne 
arhistpuse  : c'est  rette  dernière  qui  est  en  faveur  dans  son  c.Titon,  ain-i  ' 
que  j’ai  pu  m’en  assurer  Celte  marne,  bleiiâire,  se  détite  fort  bien  pendant 
l’fairer.  . - • 
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» On  peut  tailler  les  vignes,  sur-tout  celles  placées  sur  des 
coteaux , à la  fin  de  l’automne  , on  y trouve  même  l’avantage 
d’une  végétation  et  d’iine  maturité  plus  hâtive.  La  taille  du 
printemps  doit  précéder  le  mouvement  de  la  sève , afin  qu’il 
y ait  une  moindre  déperdition.  *' 

» Avant  de  tailler,  il  faut  parcourir  la  vigne  arnid  d’une 
pioche , pour  mettre  à nu  la  base  des  ceps  , et  retrancher  toutes 
les  racines  qui  ont  poussé  à fleur  de  terre.  Cette  précaution, 
toujours  utile , devient  indispensable  pour  les  vignes  jeunes  et 
vigoureuses , et  pour  celles  qui  ont  souffert  de  la  gelée. 

' » On  commence  la  taille  par  le  pied  du  cep  , en  le  nettoyant 
des  faux  bourgeons  à petits  yeux,  des  nœuds,  des  chicots,  des 
mousses,  et  de  tout  ce  qui  peut  détourner  ou  amuser  la  sève 
ou  attirer  l’humidité.  On  termine  par  la  taille  à fruit,  qui  se 
fait  sur  le  bon  bois , c’est-à-dire  sur  les  sarmens  poussés  dans 
la  saison  précédente.  ‘ 

X Si  vous  taillez  en  sifflet,  coupez  chaque  sarment  à deux 
yeux , en  observant  que  le  petit  bouton  du  collet  qui  joint 
l’ancien  bois  au  nouveau  ne  se  compte  pas.  Vous  laissez  un  ou 
plusieurs  coursons  ou  bras , selon  la  vigueur  du  cep.  La  taille 
allongée  se  fait  sur  le  sarment  le  plus  fort  et  le  plus  sain  de  la 
courgée  précédente , pours’U  qu’il  n’exhausse  pas  trop  le  cep. 
Quand  il  est  jeune  et  vigoureux , on  le  charge  de  deux  cour- 
géls.  11  faut  couper  net  et  à 2 lignes  du  bouton  sur  lequel 
on  taille.  ts  ^ 

' » Les  échalas  se  placent  après  la  taille.  Ils  doivent  être  fof- 
télUtent  enfoncés  et  un  peu  inclinés  du  côté  du  mauvais  vent. 

» Les  ceps  sont  tenus , dans  les  vignes  du  Jura , à une  hau- 
' teur  et  à une  distance  à-peu-près  égales , c’est-à-dire  à 3 à 4 
pieds  ; ce  qui  fait  qu’ils  ont  entièrement  la  sme  du  soleil.  Celles 
tenues  en  hautains  ou  treilles  peuvent  rendre  davantage,  mais 
la  maturité  de  leurs  raisins  est  plus  difficile.  ’’ 

» La  vigne  exige  trois  labours.  Au  premier,  la  terre  doit 
être  bien  défoncée.  Si  la  vigne  est  en  pente,  on  se  place  obli- 
quement, afin  de  ne  pas  tirer  la  terre  en  bas.  •;  v ; 

^ » Le  second  labour  devrait  se  croiser  avec  le  premier  et  le 
troisième.  Le  plus  léger  sert  principalement  à.  nettoyer  les 
vignes  des  m^vaises  herbes  qui  retardent  la  maturité  du  raisin 
par  l’ombre  el  l’humidité  qu’ils  répandent  sur  le  sol  (i).  ' ^ 


(i)  La  plante  qui  domine  le  il.iiis  le  vignoble  de  Lons-le-SauIn>ri 
snr-tout  dans  les  bas,  est  la  rusovcvle  HAuraxTS  : il  est  absolument 
impossible  de  l’y  détruire.  ^ 


ce  

probablement  _ 

même  époque,  sur-tout  à l'exposition  du  nord. 
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» On  laboure  , dans  le  Jura,  avec  une  houe  fourchue. 

» Dès  que  la  fleur  est  passée , on  ébourgeonne , c’est-à-dire 
qu  on  enlève  les  bourgeons  stériles  et  ceux  qui  ont  poussé  sur 
la  souche  ou  entre  deux  terres. 

« Lorsque  les  grains  sont  arrivés  à moitié  de  leur  grosseur, 
on  ébourgeonne  par  le  haut  (rogne);  lorsqu’ils  commencent  à 
mûrir,  on  retrousse  les  sarmens,  et  on  les  lie  avec  de  la  paille 
par-dessus  les  ceps , pour  exposer  les  grappes  au  soleil. 

» Dans  quelques  vignobles,  en  sol  plat,  on  enterre  les  ceps 
de  la  vigne  pour  les  garantir  des  gelées  de  l’hiver. 

» On  peut  aussi  rendre  les  gelées  du  printemps  moins  dan- 
gereuses pour  les  vignes , en  les  labourant  par  sillons  convexes, 
et  en  faisant  des  tranchées  qu’on  garnit  de  pierres.  » 

Le  mélange  des  variétés  est  général,  à la  vendange,  dans  ce 
vignoble  ; cependant  quelques  propriétaires  ont  des  vignes 
plantées  d’^ne  seule , d’autres  de  deux  ou  de  trois  variétés. 

On  cuve  tantût  dans  des  foudres , tantôt  dans  des  cuves  peu 
élevées  et  peu  larges.  Quelquefois  la  vendange  y est  laissée  plu- 
sieurs mois  avant  d’en  soutirer  le  vin. 

L’ensemble  du  vignoble  de  Salins  diffère  peu  de  celui  do 
Lons-le-Saulnier.  Il  offre  toutes  les  expositions.  Son  meilleur 
canton , celui  des  Arsures , est  au  nord-ouest.  Le  plus  mauvais 
vin  est  produit  par  les  vignes  voisines  de  la  ville  et  exposées 
^ au  nord.  Dans  les  bas , le  terrain  est  moins  argileux  que  dans 
les  hauts , où  il  repose  souvent  sur  le  plâtre  primitif.  Il  est  par- 
semé presque  par-tout  de  fragmens  de  schistes  et  de  calcaire 
primitif.  On  appelle  arôue  celui  qui  est  intermédiaire  entre  les 
forts  et  les  légers. 

On  donne  à ces  vignes  trois  labours  ou  binages  par  an  : la 
premier  en  avril,  avec  une  houe  carrée  assez  large;  les  deux 
autres  avec  des  bigots  ou  houes  fourchues , dont  les  fers  sont 
élargis  soit  à leur  extrémité , soit  au  tiers  de  leur  longueur.  . 

Les  nouvelles  plantations  s’exécutent  avec  des  boutures  ou 
chapons  qu’on  place  en  ligne  à 3 pieds  les  uns  des  autres.  On 
taille  les  bourgeons  à deux  yeux  pendant  trois  ans,  après  quoi 
on  commence  à faire  des  courgées  ou  arcs  complets  aux  sarmens 
des  ceps  les  plus  forts , opération  qui  se  répète  presque  tous  lea 
ans , excepté  pour  le  gamet. 

Ce  sont  des  échalas  de  sapin  qu’on  emploie  pour  soutenir 
les  bourgeons. 

Lorsqu’il  y a des  places  à.  regarnir,  on  couche  un  des  ceps 
▼oisins. 

£n  général  ces  vignes  sont  trop  hautes,  trop  touffues  el 
le  raisin  y est  trop  peu  souvent  frappé  des  rayons  du  soleil , 
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aussi  ne  mûrit-il  pas  convenablement.  On  retrancbe  bien  une 
partie  des  bourgeons  aux  approches  de  la  vendange  j ma.s  c’est 
uniquement  pour  rendre  cette  opération  plus  facile. 

La  brûlure  de  l’écorce  des  sarmens  par  l’effet  del’actiondu 
soleil  sur  les  glaçons,  y est  fort  redoutée,  on  l’appelle  buet. 

Celle  de  la  surface  des  feuilles  par  la  même  action  sur  les 
gouttes  de  rosée,  fait  aussi  beaucoup  de  mal,  comme  j’ai  pu 
en  juger  par  mes  propres  yeux.  On  l’y  appelle  maquin.  Voyez 
ce  mot  et  BnuLvnn. 

Le  mode  de  culture  ne  diffère  pas  de  celui  usité  à Lons-le- 
Saulnier,  aussi  je  n’en  parlerai  pas. 

. Les  variétés  de  raisins  qui  se  cultivent  dans  ce  vignoble 
sont  en  partie  les  mêmes  que  celles  de  Lons-le-Saulnier  j sa- 
voir , le  pulsare  noir,  le  melon  blanc , le  gamet  noir,  le  sauvi- 
gnon  noir,  le  pineau,  ou  noirien,  ou  tresseau  ou  /rousseau, le  chas- 
selas de  Bar-sur- Aube,  le  guache  blanc  ou  foirtird^  le  petit 
haclan , et  en  partie  differentes  autres  variétés.  J’y  ai  observé 
et  décrit  les  suivantes.  ' 

L’aroan,  ou  AHBOIS,  ou  MAKoiLtiN.  Demande  une  expo- 
sition chaude,  parce  que  sou  raisin  mûrit  fort  tard;  son  vin 
nouveab  est  au-dessous  du  médiocre , mais  la  vieillesse  le 
rend  passable.  . - 

lie  TAQUET.  Ce  que  j’ai  dit  du  précédent  lui  convient  com- 
idétemenâg^-  , ...  ^ 

ou  CRIS,  a les  grains  recouverts  d’une  poudre 

E*  le.  vin  qu’il  donne  est  très-mauvais , mais  il  en  fournit 

ucÔup. 

■ Le  MALDOux.  Donne  du  vin  encore  plus  mauvais;  cepen- 
dant on  le  plante,  parce  qu’il  charge  considérablement,  coule 
peu  souvent,  et  ses  grappes  ne  sont  point  exposées  à la  pour- 
riture. * 

Le  sEKGuiir  ou  trousseau  blanc.  Il  est  extrêmement  rare. 
Soh  vin  est  sans  qualité. 

Le  pineau  de  Salins  ou  mezt.  Fort  éloigné  des  véritables 
pineaux , ses  feuilles  étant  très-cotonneuses  et  très-hérissées 
en  dessous.  Il  produit  beaucoup , mais  donne  un  vin  plat  et 
de  peu  de  garde , qui  sent  le  moisi  et  devient  grjs. 

* - Toutes  ces  variétés  sont  peu  communes  et  n’altèrent  pas  par 
conséquent  d’une  manière  sensible  l’excellente  qualité  des 
vins  de  Salins  et  des  Arsures. 

L’égrappage  est  en  faveur  dans  ce  vignoble,  ainsi  que  le 
cuvage  dans  de  grands  tonneailx;  ce  qui  assure  la  force  du  vin. 

Le  vignoble  de  l’Étoile  est  dans  un  sol  parfaitement  ana-. 
logue  à celui  de  Château-Salins,  mais  plus  infertile.  On  y fisit 
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dei  fosses  transversales  pour  recevoir  les  terres  et  pouvoir  les 
remonter  plus  économiquement  tous  les  deux  ou  trois  ans. 

On  taille  en  béchot,  c’est-à-dire  sans  faire  de  courgée,  du 

reste  la  culture  diffère  peu  de  celle  des  environs  de  Lons-le-- 
Saulnier. 

Le  canton  appelé  la  Vigne-Blanche  j qui  est  exposé  nu  midi , 
donne  le  meilleur  vin;  mais  celui  exposé  à l’ouest,  dont  j’ai 
comparativement  goûté , ne  m’a  pas  paru  lui  être  de  beaucoup 
inférieur. 

Le gamet  blanc , qui  s’appelle  aussi  savinien  ; le  savoignien  , 
blancou  bourguignon,  ou  moulan;  le  savoniennoir,  \cgametnoirf. 
le  moulan  noirci  le  pineau  gris  de fiiuve,  sont  les  variétés  qu’on 
y cultive  presque  exclusivement,  principalement  la  première. 

J’ai  déjà  indiqué  ces  variétés,  excepté  le  moulan  noir,  qui 
donne  un  vin  généreux  et  très-riche  en  eau-de-vie,  mais  en 
petite. quantité.  Il  n’est  pas  au  reste  très-multlplié. 

Ce  sont  principalement  les  raisins  blancs  qui  dominent  y 
aussi  est-ce  au  vin  blanc  que  ce  vignoble  doit  sa  célébrité. 

Le  vignoble  de  Château-ChàloM , si  réputé,  au  pied  duquel 
je  suis  passé,  est  à l’exposition. du  midi;  son  terrain  et  sa 
culture  ne  diflèrent  pas  de  celle  de  ce  deriiier,dont  iln’est  éloi- 
gné que  de  deux  lieues , seulement  c’est  le  savoignien  blanc  ■ 
qui  y domine. 

La  majeure  partie  du  vignoble  dé  Poligny  est  en  plaine  à 
l’ouest,  le  reste  est  sur  des  coteaux  exposés  au  midi  et  au 
nord.  Son  sol  ne  diffère  pas  de  celui  de  S.vlins  et  de  Lons-le- 
Saulnier.  On  voit  souvent  le  schiste  pourri  mêlé  avec  les  frag- 
mens  de  pierre  calcaire  primitive  qui  le  parsèment. 

La  culture  de  ce  vignehie  ne  diffère  pas  sensiblement  de 
ceux  de  Salins  et  de  Lons-le-Saulnier;  il  m’a  paru  cependant 
que  le  provignage  y était  plus  en  faveur.  On  y fait  usage  des 
mêmes  instrumens.  Les  variétés  qui  s’y  voient,  à deux  ou  trois 
près , se  trouvent  aussi  dans  les  mêmes  vignobles.  Voici  les 
noms  et  l’opinion  qu’on  y a du  vin'que  fournissent  ces  variétés. 

Le  margillin  , mauvais  vin  plat  qui  se  garde  peu. 

Le  maidoux  : son  vin  diffère  très-peu  du  précédent,  mais 
il  est  plus  dur  et  se  garde  davantage. 

Le  pulsare  noir,  donne  le  vin  le  plus  délicat,  qiii  dé%ent 
encore  meilleur  lorsqu’il  est  mêlé  avec  celui  du  gros  et  du  petit 
baclan  et  du  maturé  blanc  ; cependant  il  s’aigrit  facilement. 

enfariné  ou  gris  : vin  médiocre,  mais  qui  s’améliore  par 
l’àge.  Il  est  très-multiplié.  r 

Le  eavanien  hlajte,  donne  un  vin  de  choix  qui  se  mêle  le  plus 
MMivent  avec  le  rouge.- 
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Le  Vallet  noir^  ou  trousseau,  ou  fournit  un  tin  dé- 

licat. 11  est  le  plus  multiplié. 

La  guache  noire.  Bile  est  rare.  . 

Le  pulsare  blanc.  11  est  rare. 

Le  sauvagnien,  ou  maturé,  ou  feuille  ronde.  On  le  cultito 
beaucoup;  son  vin  est  trùs-bon.  Ou  l’emploie  principalement 
à améliorer  les  vins  rouges. 

he  petit  et  \e  gros  baclan.  Le  premier  donne  un  bon  vin  qui 
s’améliore  encore  en  vieillissant^  celui  du  second  au  contraire 
est  peu  estimé. 

Les  variétés  que  j’ai  observées  pour  la  première  fois  dans 
ce  vignoble  sont  : * _ 

Le  GROS  PLANT  DE  Prov^nce  NOIR , quî  est  acquls  depuis 
peu  et  est  encore  rare;  sa  grappe  mûrit  de  bonne  heure,  ce 
qui  est  un  grand  avantage.  11  donne  beaucoup  d’espérances 
pour  la  qualité  et  la  quantité. 

Le  PETIT  PLANT  DE  Provence  NOIR:  mémes  observations. 

Le  GROS  MOISI  noir:  encore  mêmes  observations.  11  avorte 
souvent  dans  les  terrains  frais  et  ses  pieds  y subsistent  peu 
d’années. 

En  général  on  est  forcé*%iujourd’hui  d’arracher  toutes  les 
vignes  plantées  dans  ces  sortes  de  terrains  où  elles  prospéraient 
bien  autrefois,  sur-tout  le  pulsare. 

• Le  vin  fermente  dans  des  foudres  debout  ou  dans  des  cuves 
fermées.  Quelquefois  la  vqndange  est  laissée  un  an  sur  le  marc 
dans  ces  foudres.  Rarement  il  se  fait  du  vin  blanc. 

Le  vignoble  d’Arbois  ne  diffère  pas  sensiblement,  par  la 
nature  de  son  sol , des  variétés  de  ceux  dont  je  viens  de 
parler. 

Toutes  les  vignes  sont  plantées  sur  des  coteaux  et  à toutes 
les  expositions,  mais  principalement  au  midi  et  au  nord.  Le 
meilleur  vin  biinc  se  fait  avec  les  raisins  de  celles  du  midi. 
On  en  fait  du  rouge  très -bon  avec  les  raisins  de  celles  du 
nord. 

Beaucoup  de  vignes  sont  en  terrasses. 

On  plante  dans  des  fosses  parallèles  et  à a pieds  de  dis- 
tance. 

Les  raisins  des  vignes  plantées  épais  arrivent  plus  tût  à 
maturité  que  ceux  des  vignes  dont  les  ceps  sont  plus  écartés , 
sur-tout  si  c’est  du  maldoux  ; pareille  observation  avait  déjà 
été  faite  aux  environs  de  Paris  , ainsi  que  je  l’ai  dit  plus  haut. 

Les  terrains  argileux , comme  plus  favorables  au  pulsare , 
se  vendent  mieux  que  les  autres. 

On  emploie  fréquemment  une  marne  bleuâtre,  c’est-à-dire 
schisteuse,  pour  amender  le  sol. 
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Le  provi^ement  a lieu  toutes  les  fois  qu’il  s’agit  de  garnir 
une  place  vide. 

Deux  labours  sont  suffisans , au  dire  des  vignerons. 

Une  opération  propre  à ce  vignoble  m’a  beaucoup  frappé  et 
m’a  paru  dans  le  cas  d’être  appliquée  à beaucoup  d’autres, 
c’est  celle  du  pincement  de  l’extrémité  des  grappes  quelques 
jours  avant  la  floraison,  pour  empêcher  la  coulure  et  donner 
de  la  force  au  reste.  On  supprime  ordinairement  le  quart  et 
quelquefois  le  tiers  de  la  longueur  de  la  grappe  par  ce  Pince- 
ment. Voyez  ce  mot. 

Le  dessèchement  de  la  grappe  par  l’efi'et  de  la  sécheresse 
ou  d’une  cause  inconnue,  s’appelle  tache. 

L’égrappage  se  pratique  dans  ce  vignoble. 

On  fait  fermenter  le  jus  du  pulsare  rouge  dans  des  tonneaux, 
et  les  vins  grossiers  dans  des  cuves. 

Voici  l’opinion  que  m’ont  transmise  les  vignerons  sur  la  va- 
leur relative  des  variétés. 

Le  püesare  rouge.  Est  sujet  à couler  ; demande  une  te^ra 
forte  et  humide  , et  en  conséquence  se  plante  principalement 
dans  les  bas.  Il  domine  d’un  tiers  sur  les  autres;  son  vin  est 
léger  et  de  garde. 

, Le  sAuvAONET  BLANC.  Il  coule  peu  ; demande  aussi  ufte 
marne  argileuse  ; se  taille  plus  court  ; domine  d’un  quart.  Son 
vin  est  excellent  et  se  garde  autant  qu’on  veut. 

Le  TROUSSEAU  (noir).  S’accommode  de  toutes  les  sortes  de 
terres , mais  vient  mieux  dans  l’arbue.  Son  vin  est  très-fort, 
prend  de  la  couleur  et  se  conserve  très-long-teiüps. 

Le  KoiRiEN  ou  PINEAU  (noir).  Donne  un  vin  fin,  mais  qui 
se  conserve  peu.  Il  n’y  en  a qu’un  vingtième. 

Le  MELON  BLANC.  Donne  un  vin  léger  qui  se  conservé  peu, 
mais  qui  est  très-apéritif  et  par  suite  fort  recherché. 

Le  BACLAN.  Donne  un  vin  violent , assez  bon , qu’on  mêle 
avec  les  autres;  on  le  compare  à celui  du  pineau  blanc  de 
Bourgogne. 

L’enfariné  , très-différent  du  meusniery  demande  une  terre 
très-forte  pour  que  ses  grains  ne  tombent  pas  à la  maturité.  Il 
compose  un  huitième  du  vignoble.  Son  vin  est  dur , mais  s’a- 
méliore en  vieillissant. 

Le  valet  noir.  C’est  le  taquet  ie  Salins.  H est  peu  abon- 
dant et  se  taconne  souvent.  Son  vin  est  dur  et  se  mélange  avec 
celui  du  melon  blanc  et  autres. 

Le  GAMET.  Veut  une  terre  forte;  se  soutient  pendant  long- 
temps ; gèle  difficilement  et  repousse  des  grappes  après  avoir 
été  gelé.  11  y en  a peu , malgré  ces  avantages,  parce  que  soit 
vin  est  plat. 
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Le  MALDOUX.  Il  rapporte  beaucoup  lorsqu’on  pince  l’extrë- 
mité  de  sa  grappe  avant  la  floraison.  On  en  voit  peu.  Son  vin 
est  sans  force , se  décolore  rapidement  et  se  mêle  avec  celui 
du  melon  ou  autres. 

, Le  MARGiLLiN  PETIT.  Est  le  pineau  de  Bourgogne  , ainsi  que 
je  l’ai  constaté. 

Le  MAitGiLi.iff  GROS.  C’est  l’or^an  de  Salins.  Il  est  rare. 

Les  GUACUES  Nom.  et  blanc.  Sont  tràs-rares  et  donnent  du 
mauvais  vin. 

Le  PULSARE  BLANC.  Est  également  très-rare. 

Je  n’ai  pas  encore  visité  les  vignes  du  département deT Ain  ; 
mais  jl  a été  publié  plusieurs  mémoires  qui  les  ont  pour  ob- 
jet, entre  autres  celui  de  M.  A.  C.,  que  j’ai  réimprimé,  t.  lO 
de  la  nouvelle  série  des  Annales  d’ agriculture  : malheureuse- 
ment il  ne  donne  aucune  indication  détaillée  sur  les  variété» 
de  vignes  qui  s’y  voient. 

Voici  le  nom  des  variétés  que  ce  département  a fourmes  à la 
pépinière  du  Luxembourg  : chétuan , perpignan , pelosardy 
persane,  herlettc , foirât , neret ^ ■verdet,  mestier  rouge , gamet 
blanc,  gros  plant  rouge,  moman  blanc  (chasselas) ^ pecou 
rouge,  gounis  blanc,  materolle,  laguien. 

Selon  M.  ^ullien , on  y cultive  10,000  hectares  de  vignes. 
Dans  le  Revermont,  canton  de  ce  département,  on  cultive 
en  outre  le  raisin  mettie,  qui  est  le pulsare  du  Jura;  \egouan, 
raisin  blanc,  qui  donne  du  vin  fort  médiocre. 

Il  existe,  dit  l’auteur  du  mémoire  précité,  deux  modes  de 
culture  pour  la  vigne  dans  le  département  de  l’Ain , celui  en 
hautain  ou  treille  et  celui  des  vignes  basses. 

J’observe  qu’il  faut  distinguer  les  hautains  des  treilles,  le» 
premiers  s’élevant  sur  des  arbres  ou  sur  de  hautes  perches  per- 
pendiculaires , et  les  seconds  s’étendant  sur  des  perches  hori- 
zontales. 

Aux  environs  deBelley,  les  vignes  sont  disposées  en  rangée», 
dont  les  intervalles  recevaient  des  cultures  de  céréales,  de 
fèves , de  haricots,  de  trèfle,  etc.  Ce  sont  des  merisiers  plante» 
â trente  pas  les  uns  des  autres,  qui  tiennent  lieu  d’échalasç 
on  ne  leur  laisse  que  trois  branches,  qui,  coupées  au  bout  do 
trois  ou  quatre  ans,  fournissent  des  perches  assez  longue» 
pour  être  employées  au  palissage.  11  paraît,  par  les  calculs  de» 
propriétaires,  qu’une  étendue  de  ces  vignes  fournit  autant  do 
vin  qu’une  vigne  basse,  et  produit,  de  plus,  eu  céréales,  00 
en  légumes,  ou  en  fourrage , les  quatre  cinquièmes  de  ce  qu’on 
èn  retirerait  s’il  n’y  avait  pas  de  vignes;  mais  le  vin  est  de  très- 
médiocre  qualité.  ■ 

Les  vignes  ainsi  disposées  sont  très-sensibles  aux  gelée» 
du  printemps,  ainsi  qu’à  la  coulure,  et  donnent  de  mauvat» 
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Yin.  Aussi  l’auteur  du  mémoire  désire-t-il  qu’on  en  change  le 
plant  et  qu’on  leur  fasse  l’opération  de  l’IxcisioN  ANNULAiaE. 
yi^ez  ce  mot. 

n ne  donne  point  de  détails  sur  la  culture  de  ces  vignes  en 
treilles  hautes;  mais  je  suppose  qu’elle  diffère  peu  de  celle 
usitée  aux  environs  d’Aunerre  , et  que  j’ai  décrite  à l’article 
du  département  de  l’Yonne.  . 

Ce  sont  donc  des  vignes  basses,  dont  l’étendue  est  bien 
plus  considérable , et  qui  donnent  seules  du  vin  de  bonne  qua- 
lité , dont  il  va  être  question.  • , 

Il  y a,  dans  le  département  de  l’Ain,  deux  modes  princi- 
paux de  planter  la  vigne  ; dans  le  premier,  on  mine  (Défonce 
voyez  ce  mot)  à 20  pouces  de  profondeur,’ et  on  plante  dans 
des  trous  disposés  en  quinconce,  à un  pied  et  demi  les  uns  des 
autres.  Dans  le  second,  on  se  contente  de  fairé  des  fossés  de 
2 pieds  et  demi  de  largeur  et  de  18  à 20  pouces  de  profondeur, 
écartés  d’autant,  et  on  les  plante  quelques  mois  après. 

Ce  sont  tantôt  des  plants  enracinés , tantôt  des  crossettes 
qu’on  emploie  , plus  souvent  de  ces  dernières. 

On  peut  planter  avant , pendant  et  après  l’hiver. 

Il  existe,  observe  l’auteur,  une  différence  essentielle  dans 
la  plantation  des  hautains  et  celle  des  vignes  basses.  Celle  des 
premiers  doit  être  transversale  à la  pente  du  terrain,  et  celle 
des  secondes,  parallèle  à la  même  pente.  11  me  semble  qu’il 
y a cependant  des  avantages  et  des  inconvéniens  dans  chacun 
de  ces  modes,  et  qu’ils  se  compensent  à-peu-près. 

Une  ouvrée  de  vigne  doit  être  garnie  de  douze  cents  plants 
et  recevoir  chaque  année  huit  à dix  fosses  pour  le  provignage. 

Le  provignage  a lieu  depuis  le  mois  de  novembre  jusqu’en 
mai.  Les  provins  faits  avant  et  pendant  l’hiver  sont  les  meil- 
leurs et  s’appellent  preux  d'hiver^  ceux  du  printemps  se 
nomment  preux  d’été.  ‘ 

On  provigne  dans  des  fosses  carrées  ou  triangulaires  de  18 
à 20  pouces  de  profondeur. 

Il  faut  choisir,  pour  provigner,  un  temps  doux  et  une  terre 
peu  humide. 

Généralement  on  met  des  cendres  de  branches  d’arbres, 
principalement  de  buis,  même  du  fumier,  dans  les  fosses  à 
à provins,  qu’on  recouvre  de  terre,  terre  sur  laquelle  se  couche 
le  sarmect. 

La  taille  n’a  lieu  que  depuis  le  20  février  jusqu’au  20  mars. 

Pour  qu’une  vigne  dure  long-temps , il  iieAut  laisser  que 
^ deux  porteurs  à chaque  cep  , et  couper  tous  les  autres  sarmens 
le  plus  près  possible  de  la  souche. 

fl  est  des  ueux  où  on  taille  en  deux  fois,  c’est-à-dire  où  oa 
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coupe  d’abord  tous  les  sannens  à cinq  ou  six  pouces  de  la  sou> 
che , pour  revenir  ensuite  supprimer  ceux  qu’on  ne  veut  pat 
conserver.  Cette  opération  se  nomme  salgotter. 

A raison  de  la  rareté  dubois,  il  est  beaucoup  de  vignesqu’on 
n’écbalasse  pas  dans  le  département  de  l’Ain  ; ce  qui  nuit  à 
leurs  produits,  soit  sous  le /apport  de  la  quantité,  soit  sous 
celui  de  la  qualité.  Les  vignes  en  treilles  basses  comme  celles 
du  département  de  la  Haute-^aône,  comme  celles  du  dépar- 
tement de  la  Gironde,  etc. , etc.,  offrent  un  moyen  de  dimi- 
nuer ces  inconvérjiens. 

On  appclFe  /üfsemr  le  premier  labour  qui  se  donne  après 
la  taille.  On  l’exécute  avec  une  houe  triangulaire,  qu’on  fait 
pénétrer  à 5 à 6 pouces  de  la  surface , houe  désignée  sous  le 
nom  de  maille. 

Le  fellon  est  une  petite  pelle  de  fer  recourbée  en  dessus  qui 
sert  pour  les  binages. 

La  houe  fourchue,  nommée  higne^  s’emploie  principalement 
dans  les  vignes  hautes. 

L’usage  de  la  pioche  est  bornée  au  provignage. 

C’est  avec.de  la  paille  qu’on  attache  les  bourgeons  aux 
échalas  , qu’on  les  accoce,  comme  disent  les  vignerons. 

Le  mot  monder  s’applique  à l’opération  d’enlever  les  bour- 
geons qui  ne  portent  pas  de  grappes,  afin  que  les  autres  pro- 
fitent de  toute  la  sève.  Voyez  au  mot  Ebouhgeonxer. 

Les  bourgeons  restans  poussant  avec  plus  de  force  , comme 
je  viens  de  le  dire,  il  devient  nécessaire  de  les  attacher  par  un 
second  lien  à leur  échalas  ; ce  qui  constitue  l’opération  du  re- 
lever, opération  pendant  laquelle  on  redresse  les  échalas  abat-  s‘ 
tus  parles  \epts. 

Les  troisième  et  quatrième  binages  se  donnent  en  juillet  et 
en  août.  Ce  dernier  n’est  nécessaire  que  pour  les  vignes  tar- 
dives. , 

On  vendange  tantôt  plus  tôt,  tantôt  plus  tard , selon  les  an- 
nées, les  expositions  et  les  terrains.  L’important  est  que  le 
raisin  soit  parfaitement  mûr. 

En  général , comme  on  cultive  plus  de  variétés  tardives  que 
de  variétés  hâtives,  les  vendanges  sont  fréquemment' retardées 
et  mauvaises. 

Tantôt  on  égrappe  et  tantôt  on  n’égrappe  pas.  C’çsten  écra- 
sant qu’on  exécute  cette  opération. 

Les  coteaux  voisins  de  Chaussin , département  de  Saône-et- 
Loire,  fournissent  de  bons  vins  fort  rapjirochés  de  ceux  do 
Champlitte  et  d^  Montsaugeon.  Je  ne  les  ai  pas  visités;  mais  il 
m’a  été  dit  que  la  culture  y était  la  même  que  dans  les  vigno-  't 
blés  précités. 

11  n’en  est  pas  de  même  de  ceux  , en  si  grand  nombre , qui 
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longent  la  Saône  et  qui  sont  le  prolongement  de  ceux  de  la 
liaute  Bourgogne , généralement  connus  sous  les  noms  de 
Cliàlons  et  de  Mâcon,  les  deux  villes  où  se  font  le  principal 
commerce  de  leurs  vins.  Je  les  ai  traversés  plusieurs  fois,  ce- 
pendant j’en  dirai  peu  de  chose , parce  que  je  n’ai  pas  étudié 
les  variétés  qui  s’y  cultivent , variétés  seulement  au  nombre 
de  (rois;  savoir,  noirien  ou  pineau^  giboudot  et  ccp  rouge, 
si  j’en  juge  par  l’envoi  fait  à la  pépinière  du  Luxembourg. 

Toute  la  côte  de  Châlons  à Mâcon  est  un  calcaire  primitif, 
fort  riche  en  cornes  d’Ammon,  en  gryphites  , etc.  Il  repose 
sur  le  schiste  , qu’on  découvre  dans  quelques  points  par  suite 
d’éboulemens  naturels. 

•L’exposition  générale  est  l’est  ; cependant  il  est  des  vignes 
à toutes  les  autres  expositions,  principalement  au  midi. 

Les  meilleurs  vins  de  la  côte  châlonnaise  sont  ceux  de  Mer- 
curey,  de  Givry,  Saint-Martin  , Montbroge  , etc. 

Les  meilleurs  du  Mâconnais  proviennent  des  vignes  du  mou- 
lin à vent,  de  Fouilly,  des  terrains  de  la  Romanèche,  de  Solu- 
tré , etc. 

On  vend  souvent  comme  vins  de  Mâcon  ceux  du  ci-devant 
Beaujolais , actuellement  renfermé  dans  la  circonscription  du 
département  du  Khône. 

Les  vignobles  des  environs  d’Autun , de  Tournus,  de  Cha- 
rolles  et  de  Louhans,  sont  des  terrains  schisteux  ou  grani- 
tiques, et  ne  donnent  que  des  vins  grossiers  et  de  peu  de 
garde. 

La  culture  des  vignes  du  département  en  question  ne  diffère 
pas  sensiblement  de  celles  des  environs  de  Nuits.  On  mine  la 
terre  pour  les  planter.  On  provigne  les  plants  tous  les  deux  ou 
trois  ans  dans  la  même  direction , autant  que  possible  en  mon- 
tant. On  taille  sur  deux  ou  trois  yeux  selon  la  force  des  ceps; 
on  bine,  laboure,  ébourgeonne,  rogne  de  même. 

Je  regrette  cependant  de  n’avoir  pas  à offrir  de  plus  grands 
détails  à leur  sujet. 

Le  département  de  l’Ailier  renferme  12,000  hectares  de  vi- . 
gnes  qui  ne  donnent  que  des  vins  froids  et  de  peu  de  garde.  Je 
xie  les  ai  point  visitées  et  je  n’ai  aucun  renseignement  sur  leur 
culture. 

Les  variétés  de  ces  vignes  envoyées  à la  pépinière  du  Luxem- 
bourg sont  les  suivantes,  le  lyonnais  blanc,  le  lyonnais  bon 
■vin  ,\e  menu  héraud,  le  tressalicr , le  gros  noir  , le  plant  sau- 
vage, le  saint-pierre  blanc  (an  des  meilleurs  raisins  pour  la 
table  que  je  connaisse),  le  spin,  le  spin  de  Cahors,  le  spin 
héraud , le  spin  rotige  , la  mourlanclte  blanche  (chasselas)  , le 
gros  gris  cardelier  (excellent)  , la  vache  rouge,  li  magdeteine 
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(c’est  le  maurillon  hdtij)^  le  bourguignon  blanc,  le  cordeüer 
gris  (c’est  le  pineau  gris),  le  maiUonne  , etc. 

On  compte,  selon  M.  Jullien,  ia,63a  hectares  de  lignes 
dans  le  département  de  l’Indre  , lesquelles  donnent  des  vins 
peu  supérieurs  à ceux  du  précédent.  Je  l’ai  traversé  en  poste, 
et  par  conséquent  n’en  n’ai  pas  observé  la  culture.  Je  ne  con- 
nais point  d’écrits  qui  en  parlent. 

S’il  y a des  vignes  dans  le  département  de  la  Creuze,  elles 
ne  sont  pas  fort  étendues , ainsi  j’ai  peu  de  regret  à n’en  pas 
parler. 

Je  n’en  dirai  pas  autant  du  département  de  la  Vienne^  car 
M.  Jullien  y compte  80,000  hectares  de  vignes,  qui  ne  four- 
nissent que  des  vins  de  troisième  qualité , qu’en  plus  grande 
partie  on  transforme  en  eau-de-vie. 

Un  des  meilleurs  vignobles  de  ce  département  est  celui  de 
Vaux,  près  Cbatellerault,  appartenante  M.  Martinet,  cendre 
de  mon  si  estimablë  ami  CreuzéLatouche,  auteur  de  la  Topo- 
graphie du  district  de  Chatellerault  : il  me  servira  de  type  pour 
parler  de  la  culture  de  tous,  attendu  que  M.  Martinet  m’a 
fourni  des  renseignemens  très-précieux  sur  la  valeur  des  va- 
riétés qui  s’y  trouvent. 

Je  dois  d’abord  dire  que  Creuzé  Latouche  avait  fait  planter 
une  vigne  de  pineau  que  je  lui  avais  fait  venir  de  Beaune,  et 

ue  son  gendre , quelque  ami  qu’il  soit  du  perfectionnement 

e l’agriculture  , a été  obligé  de  la  faire  arracher  , quoique  le 
vin  en  fût  supérieur,  parce  qu’elle  ne  produisait  jamais  suffi- 
samment pour  payer  ses  frais  de  culture. 

Le  sol  de  ce  vignoble  est  une  terre  blanche  primitive,  mar- 
.neuse  , contenant  beaucoup  de  cornes  d’Ammon  , d’oursins , 
d’huitres,  etc.  , laquelle  repose  sur  des  bancs  de  grès  très-dur. 

Son  exposition  générale  est  au  levant,  mais  il  y a des  pièces 
au  midi. 

Les  variétés  qui  s’y  cultivent  sont  : 

Le  BLANC  NANTAIS  OU  CHBNiN  (blanc).  C’est  la  plus  cul- 
tivée, celle  qui  donne  le  meilleur  vin.  Elle  est  très -vigou- 
reuse. 

Le  vEKsiN  ( blanc)  se  rapproche  du  chasselas.  Elle  a des 
qualités  recommandables  , mais  elle  produit  peu. 

Le  POIREAU  (blanc)  : donne  un  vin  très-délicat , mais  four- 
nit peu,  aussi  devient-il  de  plus  en  plus  rare. 

Les  Fiés  JAUNE  et  vert.  Us  produisent  peu,  donnent  de 
très-bon  vin , mais  de  peu  de  garde  : aussi  renonce-t-on  à les 
planter. 

La  FOLLE  (blanche).  C’est  la  variété  qui  donne  le  plus.  Son 
vin  est  capiteux,  mais  se  conserve  peu  de  mois.  On  en  fait  de 
l’eau-de-vie.  . . • . 


l 


Digitized  by  Google 


583 


V I G 

L«  oovAis  BLANC  i yoisin  Ju  chasselas.  Peu  estimé. 

Le  PINEAU  BLANC  mûrit  bien.  Son  vin  est  bon,  mais  il  en 
produit  peu.  Ses  sarmens  se  soutiennent  sans  échalas. 

Le  GBosEiLLiER  (blaDC).  Aussi  bonne  et  aussi  productive  que 
la  précédente.  Rare. 

Le  FBOMENTEAu  BLANC.  D’un  bon  rapport,  mais  peu  com- 
mun. 

La  vicARNE  ( blanche  ).  Donne  abondamment  du  vin  fort 
plat.  Sa  culture  diminue  chaque  année. 

Le  CAULLt,  ou  JACOBIN,  OU  cos  (noir).  Donne  beaucoup  et 
de  l'excellent  vin.  11  est  fort  répandu  et  croit  vigoureusement 
dans  les  plus  mauvais  terrains. 

La  VIGNERONNE.  £st  d'uu  fort  bon  rapport  et  donne  du  vin 
de  qualité. 

Le  GROS  BRETON.  C’est  la  variété  noire  la  plus  répandue.  Ella 
fait  d’assez  bon  vin. 

Le  PETIT  BRETON.  Ce  que  je  viens  de  dire  lui  convient,  mais 
il  fournit  moins. 

Le  LACET  ou  NOIR  LACON.  Il  est  peu  cultivé,  quoique  son  vin 
soit  assez  bon. 

Le  SALAIS  ou  ÉPICIER  (noir).  Bonne  variété  très-productive. 
On  le  cultive  beaucoup. 

Le  NOIR  DouciN.  Son  vin  est  agréable  au  goût  et  à l’œil.  Il 
est  médiocrement  multiplié. 

Le  BALZAC  (noir).  Produit  abondamment,  donne  un  vin  dur 
mais  généreux  et  de  garde  : aussi  le  cultive-t-on  beaucoup. 

La  VICARNE  NOIRE.  Très-gros  raisin  et  très-mauvais  vin. 
Peu  cultivée. 

Le  NOIR  d’Orléans,  ou  noir-teint  ou  teinturier.  Son 
jus  ne  sert  qu’à  colorer  les  vins  faibles. 

Le  MEUSNIER  (noir)  est  fort  estimé,  mais  ne  s’emploie  pas 
seul.  Il  est  rare. 

Le  BORDELAIS  (noir):  fournit  beaucoup  et  son  vin  est  estimé; 
cependant  on  ne  l’emploie  pas  seul. 

Creuzé  Latouche  et  son  gendre  ont  émis  l’opinion  que  l’in- 
fériorité des  vins  de  ce  département  provient  i“.  de  ce  qu’on  y 
cultive  trop  de  variétés , dont  les  unes  sont  mûres  avec  excès 
lorsque  les  autres  sont  encore  vertes  , et  qu’on  mêle  toutes  ces 
•variétés  dans  la  cuve;  2°.  de  ce  qu’on  laisse  ramper  les  bour- 
geons sur  terre,  faute  d’échalas;  ce  qui  retarde  la  maturité  des 
grappes  et  fait  pourrir  les  grains;  0“.  dè  ce  qu’on  n’ébour- 
geonne  ni  ne  rogne  les  ceps  ; 4°*  de  ce  qu’on  laisse  trop  cuver. 

11  parait  que  dans  ce  vignoble  on  ne  donne  que  deux  labours 
on  binages.  v 

Environ  i8,ooo  hectares  do  vignes  sont  cultivés  dans  le  dé- 
partement des  Deux-Sèvres , dans  lequel  je  ne  suis  pas  allé  , 
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et  sur  lequel  je  n’ai  pas  de  renseignemens  relatifs  à l^ubjet  qui 
m’occupe.  Les  vins  qui  en  proviennent  ne  peuvent  être  rangés 
que  dans  la  troisième  classe.  Les  meilleurs  proviennent  des 
environs  de  Niort  et  de  Thouars.  Ils  ont  principalement  les 
désavantages  de  ne  pouvoir  sotiffrir  le  transport  et  de  ne  pas  se 
conserver  long-temps.  En  conséquence,  tous  ceux  qui  ne  se 
consomment  pas  dans  le  pays , sur-tout  les  vins  blancs , sont 
distillés  ; l’eau-de-vie  qui  en  provient  est  estimée. 

Le  département  de  la  Vendée  offre  environ  1 6,coo  hectares 
de  vignes,  dont  on  ne  retire  que  des  vins  presque  tous  blancs, 
de  fort  peu  de  qualité,  et  sujets  à passer  à la  graisse  dès  la  pre- 
mière année.  On  les  consomme  dans  le  pays. 

M.  Cavoleau  , auquel  on  doit  une  excellente  statistique  de 
ce  département,  ne  dit  que  quelques  mots  sur  la  culture  à la- 
quelle la  vigne  y est  assujettie.  11  nous  apprend  seulement 
qu’on  ne  s’y  .sert  pas  d’cchalas  , qu’on  n’y  donne  que  deux  la- 
bours, et  qu’il  est  à désirer  que  les  essais  faits  dans  le  Boccage 
pour  la  cultiver  à la  charrue,  prennent  de  l’extension.  Je  me 
joins  à lui  pour  cet  objet,  car  les  raisons  qu’il  fait  valoir  sont 
très -fondées. 

Vignes  plantées  entre  le  4y®.  etle  46®.  degré  delatitude. 

Le  département  de  l’Isère  occupe  environ  20,000  hectares 
de  terre  à la  culture  de  la  vigne , et  fournit  d’excellens  vins 
au  commerce.  Les  meilleurs  de  ces  vins  sont  ceux  de  Seys- 
suel,  de  Revantin,  qui  se  vendent  sous  le  nom  de  ceux  de 
Côte-Rôtie. 

11  y a dans  ce  département  trois  sortes  de  vignes,  les  hau- 
tains, les  treilles  hautes  et  les  vignes  basses.  Tout  le  monde 
s’accorde  à reconnaître  que  ces  dernières  produisent  le  meil- 
leur vin  ; mais  comme  elles  en  donnent  moins , leur  nombre 
diminue  chaque  jour. 

Je  ne  puis  mieux  faire  que  d’emprunter  de  mon  colla- 
borateur Décandolle , Mémoires  de  la  Société  d’agriculture 
delà  Seine,  tome  i3,  la  manière  de  conduire  les  vignes  en 
hautains  aux  environs  de  Grenoble. 

« Pour  cela  on  plante  d’avance  en  quinconce  les  arbres 
destinés  à les  soutenir.  Ces  arbres  sont  le  plus  souvent  des  éra- 
bles, parce  qu’ils  supportent  facilement  la  taille  compliquée 
qu’on  leur  destine.  On  divise  l’extrémité  de  letir  tronc  en  cinq 
grosses  branches,  appelées  maîtres , chacune  d’elles  porte  en 
dehors  deux  branches  secondaires,  appelées  valets.  La  vigne, 
après  avoir  grimpé  le  long  du  tronc,  est  distribuée  également 
sur  les  dix  valets  , d’où  on  la  dirige  ensuite  en  travers  sur  les 
cinq  maîtres  pour  augmenter  la  solidité. 

’»  Une  deuxième  méthode  consiste  à disposer  les  vignes  sous 
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la  forme  d’espaliers  élevés.  On  fait  grimper  le  cep  sur  l’érable , 
puis  on  le  déjette  latéralement  sur  un  treillage,  soutenu  ù 
l’autre  extrémité  par  un  poteau  appelé  fourchau.  Ces  treillages 
sont  fortement  retenus  ensemble  par  des  pattes  de  fer. 

» Un  troisième  procédé  est  de  les  soutenir  en  véritables 
contr’espaliers  sur  deux  fourches,  et  il  acquiert  tous  les  jours 
plus  d’extension , parce  qu’il  évite  l’ombre  et  l’épuisement  du 
sol  , produit  par  les  érables.  » 

Quelque  peu  étendu  tjue  soit  le  départemeat  du  Rhône  , il 
produit  considérablement  de  vins  et  de  bous  vins;  on  les  di- 
vise en  deux  classes , ceux  au  nord  de  Lyon , c’est-à-dire  des 
environs  de  Villefranche , qui  se  confondent  sous  le  nom  de 
vins  du  Beaujolais  avec  ceux  de  Mâcon  ; ceux  au  midi  de  cette 
ville,  qui  font  la  transition  avec  ceux  du  midi,  dont  ils  ont 
une  partie  dos  caractères. 

Les  plus  célèbres  sont  ceux  de  Cète-R6tie,  de  Condrieux  , 
de  Sainte-Foy,  etc. 

Comme  je  l’ai  dit  plus  haut , j’ai  visité  les  vignobles  du 
Beaujolais , dont  la  culture  ne  diffère  pas  beaucoup  de  celle  des 
vignobles  de  la  Cète-d’Or,  mais  je  n’ai  j>as  encore  eu  occasion 
d’étudier  celle  des  vignes  des  bords  du  Rhône. 

C’est  dans  ce  département  principalement , qui  comprend 
les  montagnes  du  Mont-d’Or,  qu’on  conserve  les  feuilles  de 
la  vigne  dans  des  tonneaux  remplis  d’eau,  pour  servir  de  nour- 
riture aux  chèvres  et  aux  cochons  pendant  l’hiver,  pratique 
que  je  voudrais  voir  suivre  par-tout  où  la  vigne,  à raison  do 
sa  vigueur,  peut  supporter  la  soustraction  de  ses  feuilles  im- 
inédiatementaprès  la  vendange  ; car  les  vignerons  sont  généra- 
le ment  si  malheureux,  que  toute  âme  sensible  doit  désirer  l’amé- 
lioration de  leur  sort.  Or,  co  moyen , dirigé  avec  sagesse  , peut 
puissamment  y contribuer. 

Pourquoi  les  vignerons  de  tous  les  vignobles  , et  sur-tout 
ceux  de  celui-ci,  n’emplolent-lls  pas  leurs  chèvres  au  transport 
des  terres  qu’ils  remontent  en  hiver  , transport  si  pénible  pour 
eux?  Voyez  Ckèvee  ( au  Supplément). 

On  doit  à M.  Cochard , neveu  de  l’abbé  Rozier  et  proprié- 
taire à Côte-Rôtie,  à sept  lieues  au  sud  de  Lyon,  l’exposi- 
tion suivante  de  la  culture  de  la  vigne  et  de  la  fabrication  du 
vjn  dans  ce  célèbre  vignoble. 

a.  Deux  variétés  seulement  constituent  les  vignes  de  Côte- 
Rôtie  , la  serine  noire  et  le  vionnier  blanc.  Chaque  année , à 
l’époque  de  la  récolte , le  vigneron  marque  les  pieds  dégénérés , 
les  arrache  pendant  l’hiver,  ou  on  les  greffe  en  bec  de  flûte;  il 
marque  aussi  ceux  qui  doivent  les  remplacer.  Chaque  cep  est 
échalassé  avec  du  bois  de  châtaignier  qu’on  n’enlève  point. 
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On  tailLc  après  la  vendange  les  vignes  en  terrain  sec  et  les 
autres  dans  les  premiers  jours  de  mars.  Un  labour  se  donne 
après  cette  opération  ; on  bine  en  avril  à la  suite  de  l’ébour- 
geonneraent}  on  sarcle  et  on  lie  en  juillet  et  en  août. 

n Lavekidange  se  retarde  le  plus  possible  , c’est-à-direlorsqtie 
le  grain  commence  à pourrir.  On  égrappe  généralement,  et 
qumquês  personnes  écrasent  le  grain  entre  deux  cylindres. 
La  plus  grande  attention  préside  au  décuvage  et  à la  fermen- 
' tation'dbms  les  tonneaux.  On  ouille  jiendant  la  première  quin- 
' saine  tous  les  jours,  deux  fois  par  semaine  pendant  la  seconde , 
et  ensuite  tous  les  mois. 

» Ce  vin  se  soutire  Ivuit  jours  après  sa  confection,  se  colle 
avant  la  fin  du  mois  avec  de  la  colle  de  poisson,  se  soutire  et 
se  colle  ensuite  deux  ou  trois  autres  fois  en  laissant  écouler 
quinze  à vingt  jours  d’intervalle  et  à chaque  soutirage  on  mute 
le  tonneau  ; ce  qui , dit-on  , donne  du  corps  au  vin  ; mais  ce 
qui  réellement  ne  sert  qu’à  retarder  sa  fermentation.  Ce  vin 
se  conserve  quinze  à vingt  ans.  -a 

Les  vignes  du  département  de  la  Loire  sont  principalement 
situées  dans  l’arrondissement  de  Roanne  ; il  y en  a cependant 
aussi  dans  ceux  de  Saint-Etienne  et  de  Montbrlsson.  Leur 
ensemble  couvre  environ  i3,ooo  hectares  de  terrain.  Les  meil- 
leurs vins  qu’elles  fournissent  sont  ceux  de  Pelussin  , de  Boen, 
dé  Renaison,  de  Château-Grillet,  de  Saint-Michel.  J’ai  tra- 
.vWsé'cq  départément;  mais  jo  n’en  n’ai  pas  étudié  les  vi- 
gnobles, et  je  ne  connais  pas  un  écrit  qui  les  ait  pour  objet, 
ea  conséquence  je  n’eu  parlerai  pas  plus  au  long. 

Il  en  est  de  même  des  départemens  de  la  Haute-Loire  et  du 
Lktntal^  que  j’ai  parcourus  comme  naturaliste,  mais  non  comme 
I agriculteur,  et  qui  offrent  le  premier  4000 , et  le  second  seule- 
ment 227  hectares  cultivés  en  vignés.  Leurs  vins  sont  de  très- 
médiocre  qualité  et  se  consomment  dans  le  pays. 

On  cultive  22,000  hectares  de  vignes  dans  le  département 
^ du  Puy-de-Dôme , département  que  j’ai  parcouru  comme  les 
puécédens , mais  dont  je  n’ai  pas  assez  étudié  la  culture  pour 
oser  en  parler  ici.  Les  vins  qu’elles  donnent  sont  peu  spiri- 
, tueux  et  ne  se  gardent  pas  long-temps.  Il  en  est , tels  que  ceux 
• de  Chanturgue,  près  Clermont  ; de  Châteldon,  près  Thiers,  en 
rouge  ; et  ceux  de  Corent,  de  Chauriat,  aussi  près  de  Clermont, 
. en  blanc,  qui  sont  légers  et  agréables , comme  je  le  sais  par 
expérience. 

On  fait  à Lezoux  un  vin  blanc  qui , arrêté  au  milieu  de  sa 
fermentation  , est  extrêmement  agréable  à boire  , mais  qui 
I aussi  fait  casser  les  bouteilles  dans  lesquelles  /ob  le  met , ainsi 
que  je  ne  le  sais  que  trop.  * •• 
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Dans  le  département  de  la  Corrèze  , la  -vigne  n’est  pas  aussi 
généralement  cultivée  que  la  nature  du  sol , la  latitude  et  l’ex- 
position semblent  y convier,  parce  que  les  montagnes  y sont 
fort  élevées  et  queleraisin  ne  mûrit  que  dans  les  basses  vallées; 
cependant  on  l’y  cultive  sur  19,000  hectares  de  terrain.  On  doit 
à M.  Planchard  de  la  prèze  un  très-bon  mémoire  sur  la  cul- 
ture du  vignoble  de  Brivezac  et  antres  voisins , dont  j’ai  extrait 
ce  qui  suit. 

Cf  Le  sol  est  un  gneiss  souvent  mêlé  de  roches  de  granit , qu’il 
faut  détruire  au  moyen  du  pic  et  même  de  la  poudre  lorsqu’on 
veut  faire  de  nouvelles  plantations  ; njais  d’ailleurs  il  est  léger 
et  propre  à la  vigne.  On  l’améliore  rarement  avec  du  fumier, 
mais  bien  par  des  transports  de  terreau. 

» La  plantation  a lieu  en  fosses  plus  ou  moins  profondes,  se- 
lon la  nature  de  la  terre,  et  espacées  de  2 à 3 pieds,  au 
moyen  de  crossettes  prises  sur  des  ceps  vigoureux. 

x>  Planter  avec  des  marcottes  bien  enracinées  avant  la  produc- 
tion du  fruit,  est  très-coûteux,  aussi  emploie-t-on  rarement 
ce  moyen. 

55  Les  variétés  se  mélangent,  quoiqu’il  fût  beaucoup  plus  rai- 
sonnable, à raison  de  la  différence  de  leur  culture,  de  placer 
chaque  variété  à part.  ‘ 

» Les  plants  qu’on  préfère  dans  l’ordre  de  leur  bonté , com- 
biné avec  celui  de  leur  abondante  production , sont , en  rouge , 
le  magrot  ou  pied  noir,  le  fromciital , le  bordelais,  le  meister 
ou  gasteterre,  le  bru,  le  mance'z,  l’aigrier  gros,  le  vermeil,  ou 
morot,  ou  lestrong;  le  picard,  le  pic-à-poule  et  le  périgord  : 
ces  trois  derniers  donnent  de  mauvais  vin  ; et  en  blanc , la 
petite  blanque-donzelle  ou  blanquier  rousseau,  ou  œil-de-per- 
drix ; la  grosse  blanque-donzelle  , le  bécudel , le  fumât  blanc , 
le  maucez  blanc , le  bouillant.  » 

De  ces  variétés , il  n’y  a que  le  mancez  qui  se  trouve  en 
rang  dans  les  vignes  du  département  de  la  Corrèze  envoyées  à 
la  pépinière  du  Luxembourg  ; mais  j’en  connais  deux  ou  trois 
autres  provenant  des  dcpartcmens  voisins. 

Cf  Le  jeune  plant  se  taille  court , les  trois  premières  années, 
pour  lui  faire  pousser  de  plus  vigoureux  bourgeons,  et  favo- 
riser d’autant  l’allongement  de  ses  racines  ; à Ta  seconde , on 
commence  à donner  des  échalas  aux  pieds  les  plus  vigoureux, 
tous  en  ont  à la  quatrième.  A cette  quatrième  année,  on  pro- 
vigne pour  regarnir  les  places  vides , en  ayant  attention  de 
conserver  la  régularité  de  la  plantation. 

55  La  taille  de  la  vigne  faite  varie  selon  le  terrain , selon  la 
variété,  selon  l’ûge  du  cep,  même  selon  l’année  précédente; 
aussi  ne  ;>etit-on  pas  donner  de  règle  générale' pour  la  faire  : 
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c’est  à l’expérience  seule  qu’il  appartient  de  la  pratiquer  con- 
\-enablement  ; mais  personne  n’ignore  qu’elle  doit  être  courte, 
dans  les  mauvais  terrains,  sur  les  variétés  faibles,  sur  les  très- 
vieux  ceps,  sur  ceux  qui  ont  beaucoup  produit,  qui  ont  souf- 
fert de  U gelée , etc.  ; c’est-à-dire  qu’il  faut  favoriser  la  pro- 
duction du  bois  de  préférence  à celle  des  fruits  toutes  les  lois 
qu’on  craint  que  cette  production  n’énerve  le  plant. 

» La  hauteur  des  ceps  est  dans  les  bas,  où  la  terre  est  pins 
substantielle , de  3 à 4 pieds , et  de  moitié  dans  les  hauts. 

» Ce  sont  les  parties  intermédiaires  des  vignes  qui  donnent  le 
meilleur  vin.  • . 

» La  taille  d’automne  semble  préférable  ; cependant  la 
cr.ainte  des  gelées  fait  qu’on  n'opère  généralement  qu’en  mars. 
Ne  faisant  qu’une  seule  vendange,  il  faut  de  plus  avancer  la 
taille  des  ceps  tardifs,  tels  que  le  m.incez  et  l’agrier,  et  re- 
tarder celle  des  espèces  précoces,  telles  que  le  bordelais,  le 
fromcntal , le  magrot,  et  de  la  plupart  des  variétés  blanches. 

» L’usage  est  de  ne  donner  que  deux  binages  aux  vigne», 
l'un  en  avril  ou  mal , l’.iutre  en  juin  ; car  on  a remarqué  que  lors- 
qu’on en  donnait  un  troisième , ou  on  faisait  sécher  le  raisin, 
la  saison  étant  chaude,  ou  on  retarde  sa  maturité,  la  s.alson 
étant  froide.  Je  ne  compte  pas  comme  binage  la  remonte  de» 
terres  qui  a lieu  pendant  l’hiver.  - 

» C’est  avec  un  pic  de  lo  à i4  pouces  de  long,. souvent  pourvu 
^d’une  tête  en  marteau,  qu’on  défonce  le  terrain.  On  bine  avec 
îiiie  houe  fourchue  à branches  aplaties  à leur  extrémité.  La 
houe  pleine  ne  s’emploie  que  pour  nettoyer  les  sentiers  ou 
razes,  la  bêche  sert  pour  faire  les  fosses  à provins. 

»Les  vignesqui  doivent  être  échalassées  le  sont  immédiate- 
ment après  le  premier  binage.  . ' 

53  Aussitôt  que  la  fleur  est  passée  j on  procède  à l’épampre- 
ment  ou  ébourgeonnement,  en  commençant  par  les  vignes 
maigres,  auxquelles  on  ne  laisse  que  les  bourgeons  pourvus 
de  grappes  ou  nécessaires  aux  tailles  futures.  Plus  tard , on 
épointc , c’est-à-dire  qu’on  pince  l’extrémité  des  bourgeons 
pour  favoriser  l’accroissement  du  fruit;  cependant  il  est  rare 
qu’on épointe  le  mancez.  Les  produits,  tant  de  l’ébourgeonne- 
ment  que  du  pincement,  se  donnent  aux  bestiaux.  -, — .“'Sè 
35  C’est  alors  qu’on  attache  les  bourgeons  aux  éclialas.**^ 

33  La  récolte  se  fait  le  plus  souvent  en  masse  et  se  met  tout 
entière  dans  une  seule  cuve  ; quelquefois  cependant  on  sépare 
les  raisins  blancs  pour  en  faire  du  vin  de  cette  couleur.  Un 
n’égrappe  point,  quoique  l’exemple  du  voisinage  prouve  l’a- 
vantage de  cette  pratique.  L’époque  du  décuvage  est  générale- 
ment tort  retardée  lorsqu’on  lait  du  vin  marchand,  au  grand 
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détriment  de  la  qualité  du  vin parce  que  le  commerce  le  veut 
très-coloré,  et  que  cette  qualité  exclut  la  vinosité;  mais  il 
n’en  est  pas  de  même  quand  on  se  propose  de  le  distiller , car 
alors  on  ne  le  laisse  que  quarante-huit  heures  dans  la  cuve. 

SJ  Les  vins  de  Brivezac  sont  très-bons  dans  les  années  favo- 
rables et  quand  ils  sont  bien  faits. 

SS  Ceux  d’Allassac,  de  Saillant  sont  encore  plus  estimés^ 

SS  11  se  fabrique  beaucoup  d’eau-de-vie  dans  ce  département.  s> 
Le  département  de  la  Haute-  Vienne  cultivait  jadis  plus  de 
vignes  qu’on  n’en  voit  en  ce  moment , son  climat  s’étant  re- 
froidi comme  tous  ceux  des  montagnes  élevées.  On  n’y  compte 
plus  que  3,000  hectares  de  terre  en  cette  sorte  de  culture  ; 
c’est  dans  l’ar'rondisseilient  de  Limoges,  sur  les  coteaux  de  la 
Vienne  qu’il  y en  a ie  plus.  Je  ne  suis  pas  en  état  de  décrire 
leur  culture,  et  je  ne  trouve  dans  les  livres  aucun  renseigne- 
ment sur  elle.  Le  vin  qu’elles  fournissent  est  au-dessous  du 
médiocre  et' se  consomme  dans  le  pays.  7 

En  descendant  dans  lé  département  de  la  Dordogne , on 
retrouve  la  culture  de  la  vigne  dans  toute  son  importance, 
puisqu’elle  y couvi«-6âr,doo  hectares  de  terre  et  qu’elle  fournit 
à l’exportation  lesexcellens  vins  de  la  terrasse  de  Picharmont, 
des  Farcies,  de  Campréal  , de  Saint-Foy  , de  Montbasillac  , 
de  Saint-Nessan , de  Sancy,  etc.  , etc.;  ceux  plus  communs 
sont  consommés  dans  le  pays  ou  convertis  en  eau-de-vie. 

Je  ne  connais  pas  d’ouvrage  qui  traite  do  la  culture  des 
vignes  de  ce  département,  que  je  n’ai  fait  que  traverser:  ainsi 
je  suis  forcé  de  m’en  tenir  à ce  peu  de  mots,  quelque  désir  que 
j’aie  de  m’étendre  davantage.  . ^ 

Les  vignobles  du  département  de  la  Charente^ sont  presque  de 
la  contenance  territoriale  indiquée  plus  haut,  mais  la  qualité 
de  leurs  vins  est  fort  inférieure , quoique  quelques-uns,  comme 
ceux  d’Asnières,  de  Saint-Genis , de  Saint-Saturnin,  et  au- 
tres des  environs  d’Angoulême,  ceux  de  Chassors  et  de  .Ju- 
lienne daiis  les  environs  dq  Jarnac  aient  de  la  réputation. 
Pres^^l^^s  ceux  qui  ne  se  consomment  pas  dans  le  pays  sont 
convertis  én  l’excel lente enti-de-vie  connue  sous  le  nom  de  Co- 
gnac , laquelle  est  l’objet  d’un  commerce  de  grande  importance. 
C’est  à la  variété  de  raisin  appelée  la  folle-blanche  , variété 
qui  se  cultive  à la  pépinièce  du  Luxembourg  , qu’est  due  la 
supériorité  do  cette  eau-de-vie  , au  dire  des  propriétaires  et 
des  négocions , et  je  ne  doute  pas  de  la  réalité  de  ce  fait. 

Encore  ici  je  voudrais  entrer  daus  quelques  détails  sur  1.* 
culture  de  ces  vignes  ; mais  je  ne  les  ai  visitées  qu’en  passant, 
et  je  ne  connais  pas  d’ouvrage  où  elle  soit  décrite. 
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La  dispositiun  des  vignes  par  rangées  écartées  et  entre  les-, 
quelles  on  sème  du  blé  ^ est  usitée  dans  ce  département  et  s’y 
appelle  plantera  sangles, 

La  culture  de  la  vigne  est  encore  plus  importante  daqs  le 
département  de  la  Charente-Injérieure , puisqu’elle  y occupe 
90,000  hectares. 

La  qualité  des  vins  de  ces  vignes  diffère  peu  de  celle  des 
vMs  de  la  Charente.  Presque  tous  ceux  qui  ne  sont  pas  con- 
somAiés  dans  le  pays  se  transforment,  dans  les  années  ordi- 
naires , en  eau-de-vie  qui  se  vend  sous  le  nom  de  Cognac , 
ayant  à-peu-près  la  même  qualité. 

Je  dois  à M.  Fleuriau  de  Bellevue  une  collection  de  feuilles 
de  toutes  les  vignes  cultivées  dans  ce  département,  qui  doit 
me  servir  pour  débrouiller  la  collection  du  Luxembourg,  mais 
dont  je  ne  puis  faire  usage  ici. 

Le  chauché  rouge appelé  pineau  de  Poitou,  est  la  variété 
qui  donne  le  meilleur  vin  j il  diffère  du  pineau  de  Bourgogne  ! 
ses  feuilles  sont  très-lanugineuses  en  dessous. 

La  folle-blanche  est  la  variété  la  plus  généralement  cultivée. 

Dans  ces  vignobles,  on  laisse  les  bourgeons  ramper  sur  la 
terre  ; ce.qui  sans  doute  peut,  lorsque  les  grappes  ne  sont  pas 
trop  ombrées  , accélérer  leur  maturité)  mais  ce  qui  leur  fait 
contracter  un  goût  de  moisi , de  pourri.  On  j)rétend  que  la  fré- 
quence et  la  violence  des  vents  ont  déterminé  l’adoption  de 
cette  culture  ; mais  n’est-il  pas  facile  d’empêcher  les  effets  de 
ces  vents  par  une  culture  semblable  à celle  du  Médoc  , on  par 
celle  préconisée  par  M.  Cherrier  ? 

Dans  Plie  d’Oléron  et  sur  la  cAte  voisine , on  engraisse 
beaucoup  les  vignes  avec  du  varec  et  de  la  vase  de  mer;  ce  qui 
fait  qu’elles  produisent  immensément;  mais  leur  vin  n’est  pas 
buvable.  Là  on  taille  toujours  fort  long  et  on  attache  les  sar- 
mens  réservés , c’est-à-dire  les  asfes , horizontalement  aux 
ceps  voisins;  ce  qui  fait  qu’il  est  presque  impossible  de  passer 
dans  les  vignes  pendant  tout  l’été.  Ces  vignes  ainsi  forcées  en 
productions  ( on  n’est  pas  content  quand  un  journal  ne  donne 
que  quatre  à cinq  tonneaux  de  vin)  durent  peu  : on  les  re- 
nouvelle tous  les  vingt  ans.  Du  reste,  leur  culture  ne  diffère 
pas  essentiellement  de  celle  des  vignes  des -palus  dos  environs 
de  Bordeaux. 

Je  n’ai  point , au  reste , de  renseignemens  détaillés  sur  la 
culture  de  ces  vignes. 

Vignobles  compris  entre  le  45>--.  et  le  44=.  degré  de  latitude. 

Le  département  des  Hautes- Alpes  ne  contient  qu’environ 
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7jOOO  hectares  de  vlgaes.  Le  viu  qu’elles  produisent  est  gé- 
néralement médiocre,  cependant  il  est  quelques  cantons  sur 
les  coteaux  de  la  Durance  et  auprès  de  Gap,  qui  en  donnent 
d’agréable.  La  clarclle  de  la  Saulce,  par  exemple,  est  presque 
aussi  bonne  que  celle  de  Die. 

Il  ne  m’est  pas  parvenu  de  renseigneinons  sur  le  mode  de 
culture  de  ces  vignes , qu’il  parait  cependant  qu’on  veut  amé- 
liorer , en  substituant  aux  variétés  qui  s’y  trouvent,  celles  ap- 
pelées dufuur  grand- tourner. 

La  culture  de  la  vigne  , dans  le  département  des  Basses- 
Alpes,  n’embrasse  pas  plus  de  5,4oo  hectares  : celles,  qui  four- 
nissent le  meilleur  vin  se  trouvent  dans  le  canton  de  Mées. 
Je  n’ai  point  de  renseignemens  sur  leur  culture. 

Les  vignobles  du  département  de  là  Drôme  sont  très-im- 
portans,  non  par  leur  étendue , qui  n’est  que  d’environ  1 8,000 
hectares  , maïs  par  la  qualité  des  vins  qu’ils  fôumissent. 
Faujas  de  Saint-Fonds  avait  entrepris  sur  eux  un  travail  au- 
quel il  m’avait  pour  ainsi  dire  associé,  puisque  j’étais  du  dîner 
annuel  où  on  discutait , le  verre  en  main , la  bonté  compa- 
rative de  douxe  d’entre  eux  et  l’influence  de  l’âge  sur  cette 
bonté.  Ce  travail  a été  abandonné  à la  révolution.- 

Les  plus  connus  de  ces  vins , dans  l’ordre  de  l’estime  qu’où, 
en  faitjsontceux  de  Valence,  et  principalement  de  l’Hermitage, 
qui  en  fait  partie , et  ceux  de  Die , appelés  clairette  du  cla- 
rette. 

Le  vignoble  do  l’IIermitage  provient  de  plant  de  Condrieux, 
qu’un  hermite  de  cette  ville  planta  autour  de  sa  cellule.. 

Ces  vins,  outre  leur  agréable  bouquet,  leur  excellent  goût, 
ont  l’avantage  de  se  conserver  long-temps. 

Je  ne  connais  pas  U.  culture  de  ces  vignes , dont , dit>on  ^ 
les  unes  sont  en  hautains,  les  autres  en  treilles  et  les  autres 
basses.  t: 

La  quantité  de  vignes  existantes  dans  le  département  de 
Vaucluse  , a i,ooo  hectares,  serait  considé/able,  vu  son  peu 
d’étendue,  si  le  mode  de  leur  culture  était  le  même  qUe  dons 
la  Bourgogne  , par  exemple;  mais  comme  elles  sont  plantées 
en  rangées  assez  éloignées  pour  que  leurs  intervalles  soient 
cultivées  en  céréales  ou  autres  articles,  au  moyen  de  la  char- 
rue , il  faut  réduire  de  beaucoup  le  nombre  de  ces  hectares. 
Je  n’ai  point  visité  ce  département,  ainsi  je  lie  puis  point 
parler  de  Inculture  de  ses  vignes,  culture  qui  paraît,  d’après 
quelques  indications  , ne  pas  différer  d’une  manière  reraar^ 
quable  , de  celle  des  environs  d’Aix  et  de  IVIarseille. 

Les  vins  de  ce  département  sont  presque  tous  de  qualité  su- 
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pcrieure.  On  distingue  cependant  parmi  eux  ceux  de  Coteau- 
Brûlé,  de  Chateauneuf,  de  la  Nerthe,  de  Saint-Patrice , de 
Sorgues  et  de  Beauraes,  etc. 

Les  vins  du  département  de  l'Ardèche  sont  généralement 
médiocres,  parce  qu’on  vise  plus  à la  quantité  qu’à  la  qualité, 
et  qu’on  est  toujours  pressé  de  les  consommer.  Cependant  ceux 
des  coteaux  de  Cornas,  de  Saint-Perai , de  Falsmate,  etc. , en  four- 
nissent de  fort  agréables  et  par  conséquent  de  très-recherchés. 

Environ  1 6,000  hectares  sont  plantés  en  vignes  dans  ce  dé- 
partement. 

Je  prends  les  notes  suivantes,  telles  qu’il  les  a rédigées, 
dans  des  observations  de  M.  Caffarelli  sur  la  culture  de  ce 
département,  à jamuis  célèbre  en  agriculture,  parce  qu’il  a 
donné  naissance  à notre  Olivier  de  Serres,  dont  le  travail  sur 
la  vigne  est  aussi  complet  et  aussi  parfait  que  le  cadre  qu’il 
avait  adopté  pouvait  le  comporter;  j’invite,  à la  lire  page  207 
et  suivante  de  la  nouvelle  édition  imprimée  chez  Huzard. 

« La  vigne  est  plantée  dans  des  fosses  profondes ,'  creusées 
avec  le  plus  grand  soin.  On  les  garnit  de  buis  ou  de  fumier.  Sou- 
vent on  plante  sur  deux  rangs  éloignés  de  3 pieds,  et  ensuite 
il  reste  lO  et  i5  pieds  jusqu’aux  deux  autres  rangs,'  ce  qui 
forme  ce  qu’on  appelle  des  échants.  L’intervalle  est  labouré  à 
la  bêche  ou  à la  pioche,  et  ensemencé  en  grains,  en  légumes, 
ou  planté  en  pommes  de  terre  : cette  méthode  donne  aux 
teiTes  un  aspect  très-agréable.  La  vigne  est  sarclée , bien  net- 
toyée, taillée  long,  et  largement  fumée  pour  entretenir  sa 
vigueur.  On  l’arronne,  c’est-à-dire  que  l’on  conserve  un  long 
sarment , auquel  on  laisse  une  douzaine  d’yeux  pour  le  plier 
en  rond.  Dans  quelques  endroits,  par  exemple  du  côté  de 
Tournon,  la  vigne  est  encore  échalassée;  et  tenue  avec  beau- 
coup de  soin.  Par-tout  elle  est  régulièrement  provignée , pour 
la  renouveler;  épamprée  et  ébourgeonnée , pour  fournir  à la 
nourriture  des  innombrables  chèvres  que  les  particuliers  entre- 
tiennent , qu’ils  soient  ou  qu’iU  ne  soient  pas  propriétaires. 

» Les  espèces  de  raisins  sont  extrêmement  mélangées , sans 
qu’on  fksse  attention  à la  qualité  , ni  aux  diverses  époques  où 
ils  parviennent  à maturité. 

» Les  vins  se  font  sans  méthode,  sans  aucune  attention.  Les 
raisins  bons,  médiocres,  mauvais,  pourris,  sont  mis  pêle-mêle 
dans  les  cuves;  on  y entre  sans  cesse  et  ou  interrompt  la  fer- 
mentation. lîe  serait-il  pas  étonnant,  après  cela,  que  le  vin 
eût  de  la  qualité  ? Je  parle  en  général,  car  il  y a quelques  lo- 
calités, entre  autres  celles  citées  plus  haut,  où  ou  agit  d’après 
de  bous  principes.  » 

L’àpreté  du  climat  du  département  de  la  Lozère  ne  permet 
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d'y  cultiver  la  vigne  que  dans  quelques  expositions  privilégiées, 
aussi  n’y  compte-t-on  que  800  hectares  de  terres  qui  en  soient 
plantés;  aussi  le  vin  qu’elles  donnent  est-il  de  la  plus  basse 
qualité.  J’ai  traversé  ce  département , mais  je  n’ai  pu  y faire 
d’observations  sur  l’agriculture,  vu  que  la  neige  en  couvrait 
le  sol. 

On  compte , dans  le  département  de  V Aveyron  , environ 
20,000  hectares  de  vignes,  mais  le  vin  qu’elles  donnent  est 
de  médiocre  qualité , sent  souvent  le  goût  de  terroir  et  ne  se 
conserve  pas.  On  le  consomme  dans  le  pays.  Je  n’ai  point  de 
notions  sur  la  culture  qu’on  donne  à ces  vignes. 

Le  commerce  de  vins  que  fait  le  département  du  Lot  est 
principalement  fondé  sur  leur  force  et  leur  coloration , c’est- 
à-dire  qu’ils  sont  exportés  pour  être  mélangés  avec  les  vins 
faibles.  On  en  tire  aussi  de  la  bonne  eau-de-vie.  Ils  sont 
fournis  de  40,000  hectares  de  vignes , dont  la  culture  ne  m’est 
pas  assez  connue  pour  entreprendre  de  la  décrire  , quoique  j’aie 
traversé  ce  département. 

Les  vîgnoblesdu  département  de  Tam-et- Garonne  s' (Aèyent 
à environ  do, 000  hectares,  d’après  M.  Jullien.  Ils  fournissent 
des  vins  de  fort  bonne  qualité,  dont,  après  la  consommation 
du  j>ays  prélevée , une  partie  est  mêlée  avec  les  vins  faibles  de 
la  Gironde  , et  l’autre  est  transformée  en  eau-de-vie. 

Je  n’ai  point  de  re'iscigncmens  sur  la  culture  do  ces  vigno- 
bles, qui  n’ont  p>as  fait. d’envois  à la  jrépinière  du  Luxem- 
bourg ; mais  il  m’a  paru  en  les  traversant  que  cette  culture  ne 
différait  pas  de  celle  du  département  du  Lot. 

Ce  que  je  viens  de  dire  s’applique  également  aux  vignes  du 
département  de  Lot-et- Garonne  epxx  comprennent  60,000  hec- 
tares de  terrain. 

Je  ne  suis  jamais  entré  dans  ce  département  ; et  je  ne 
connais  aucun  auteur  qui  ait  décrit  la  culture  de  ses  vignes. 

Le  plus  grand  vignoble  de  France  est  celui  du  département 
de  la  Gironde  qui  occupe  près  de  100,000  hectares  de  terrain. 

*Qui  ne  connaît  pas  le  vin  qu’elles  fournissent  . puisqu’il 
s’exporte  dans  toutes  les  villes  de  France,  dans  toutes  celles 
du  monde  civilisé  ? 

Dans  les  environs  de  Bordeaux,  on  distingue  cinq  vignobles 
principaux  : les  Graves,  où  on  ne  cultive  que  du  raisin  rouge, 
il  est  dans  du  gravier;  le  Médoc  , où  on  cultive  aussi  le  rouge' 
de  préférence,  il  est  aussi  dans  le  gravier;  les  eûtes  ou  coteaux 
de  l’Eiilre-deu.x-iners  , oii  les  rouges  et  les  blancs  sont  confu- 
sément mêlés,  c’est  un  sol  calcaire  ; enfin  les  Palus,  où  il  y a 
également  mélaugc  : c’est  une  argile  mêlée  de  sable  , produit 
des  anciennes  alluvions  des  rivières.  Dans  tous  ces  vignobles. 
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(la  esl  pcrsuaJü  que  le  nombre  des  cépéages  ou  variétés  de 
raisin  concourt  à améliorer  la  qualité  du  vin.  On  a soin  seu» 
lement  de  planter  les  variétés  hâtives  dans  les  terrains  froids, 
et  les  tardives  dans  les  bonnes  expositions , a£n  que  la  matu- 
rité arriva  en  même  temps.  -.yù  ' i 

Le  pied  rouge  , ou  pied-de-perdrix , est  un  des  cépéages  les 
plus  estimés  dans  les  vignobles  des  environs  de  Bordeaux. 

, U y a des  cépéages  qui  donnent  un  mauvais  vin  dans  cer- 
taines localités  et  du  bon  dans  d’autres  : par  exemple , le  pd- 
nouille^  qui  est  fort  estimé  seulement  dans  le  bas  MédocGs 
petit  verdat , qui  ne  mûrit  que  dans  les  Palus  ; la  folle  , qui  ne 
réussit  qu’à  Bergerac,  etc. 

On  nomme  vignes  pleines  celles  qui  sont  plantées  en  quin- 
conce , et  joalles , ou  joualles,  ou  jovallSs  celles  qui  sont  en 
lignes  très-écartées  : ces  dernières  donnent  constamment  du 
vin  inférieur , à égalité  de  terrain  et  d’exposition , ce  qiii  a 
également  été  ^observé  ailleurs. 

Dans  ces  vignobles,  on  regarde  l’exposition  voisine  du  nord, 
c’est-à-dire  celle  qui  ressent  les  impressions  du  soleil , mais 
qui  est  la  plus  éloignée  possible  du  midi , comme  la  meilleure , 
parce  que  les  vents  du  nord  dessèchent  la  terre , et  que  l'humi- 
dité y est  le  plus  grand  ennemi  de  la  vigne. 

Avant  de  planter  une  vigne,  dans  le  Bordelais,  on  laboure 
la  terre  et  on  la  divise  en  planches  de  cinq  pieds  de  large  par 
des  rigoles  plus  ou  moins  profondes  et  destinées  à l’^oule- 
ment  des  eaux.  • ■ 

Les  crossettes  ne  sont  pas  d’usage  dans  les  vignobles  des  en- 
virons de  Bordeaux.  Ce  sont  des  boutures  simpfes  j appelées 
artes  ou  flèches,  qu’on  préfère  pour  la  plantation.  On  choisit 
les  plus  grosses,  dont  les  nœuds  sont  les  plus  rapprochés,  et 
on  les  plante  des  deux  côtés  de  chaque  planche  à 6 pieds  de 
distance  dans  les  Palus,  à 4 pieds  dans  les  Graves,  et  à 
3 pieds  dans  le  Médoc  , où  on  laboure  avec  des  bœufs.  Pu 
plantoir  est  le  mo}'en  employé  |)our  mettre  en  terre  lies 
boutures , qu’on  coupe  à un  ou  deux  yeux  au-dessus  de  1» 
surface  de  la  terre.  • ■ 

Beaucoup  de  boutures  sont  en  mémo  temps  plantées  en  pé- 
pinière , pour  pouvoir  suppléer , l’année  suivante , à celles  qui 
n’ont  pas  réussi  dans  les  planches. 

Quelques  personnes  préfèrent  exécuter  leurs  plantations 
avec  du  plant  enraciné  de  trois  ans,  qu’on  appelle  barbeau,  et, 
dans  ce  cas , elles  font  des  tranchées  ; mais  on  observe  que  les 
avantages  de  cette  méthode  ne  compensent  pas  l’augmentation 
de  dépensera  laquelle  elle  donne  lieu.  ' 

Dqs  labôurs  fréquens  sont  donnés  aux  vignes  nouveileweiit 
plantées.  Plus  elles  en  ont  et  plus  elles  prospèrent.  Chaque 
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aunée  on  taille,  à un  ou  deux  yeux,  lu  plus  fort  des  sarineus 
qui  ont  poussé  et  on  fait  sauter  tous  les  autres. 

Les  hautains  et  même  les  treilles  donnent  beaucoup  de  vin; 
mais  il  est  reconnu  , aux  environs  de  Bordeaux,  que  leur  vin 
est  inférieur  à celui  des  vignes  basses , c’est  pourquoi  ces  der- 
nières sont  presque  les  seules  qu’on  plante  aujourd’hui. 

Lorsqu’une  vigne  offre  des  places  vides,  on  les  remplit  suc- 
cessivement, et  après  avoir  fumé  le  terrain,  i°.  avec  des  bou- 
tures, 2°.  avec  du  plant  enraciné)  3®..  en  couchant  les  ceps 
voisins.  Si  le  terrain  est  si  épuisé  qu’il  ne  puisse  plus  nourrir 
de  nouveaux  ceps,  ou  la  vigne  si  vieille  qu’elle  ne  se  prête  pas 
à ce  dernier  moyen,  et  que  ses  productions  soient  peu  abon- 
dantes, alors  on  l’arrache , et  on  cultive  pendant  quelques  an- 
nées à sa  place , ou  des  céréales  , ou  du  fourrage , ou  des  lé- 
gumes , ou , mieuv,  successivement  tous  ces  objets. 

Les  provins  sont  laissés.deux  ans  attachés  à leur  mère , après 
quoi  on  les  en  sépare  en  les  coupant;  ils  donnent  du  raisin 
la  première  année,  et  ensuite  n’en  donnent  plus  que  la 
quatrième.  Voyez  Bouture  et  Courbure  des  Branches. 

Dans  les  terres ^ fortes,  on  provigne  les  sarmens;  dans  les 
légères,  on  les  couche  en  entier. 

Tous  les  quatre  ou  cinq  ans , on  déchausse  la  vigne  pour  la 
débarher,  c’est-à-dire  pour  couper  les  petites  racines  qui  tra- 
cent à la  superficie  du  terrain , et  on  profite  ordinairement  de 
cette  opération  pour  la  terreauter  o\x  înmer . 

Los  gelées  nuisent  aujourd’hui  beaucoup  plus  à la  vigne 
qu’autrefois. 

On  prévient  les  effets  de  ces  gelées  en  ne  taillant  quei  lorsque 
les  boutons  s’ouvrent;  souvent  par  ce  moyen  on  retarde  leur 
pousse,  mais  aussi  on  empêche  le  raisin  d’arriver  à toute  sa 
maturité,  et  on  énerve  les  souches.  . 

La  coulure  a toujours  lieu  par  les  vents  du  nord-ouest.  Les 
vignes  les  plus  vigoureuses  y sont  les  moins  exposées.-  ' 

On  était  autrefois  persuadé  , dons  les  vignobles  de§  environs 
de  Bordeaux , qu’on  ne  pouvait  trop  souvent  labourer  les 
vignes  pour  les  t;ntretenir  dans  un  état  satisfaisant  de  ferti- 
lité, et  qu’il  fallait  ne  leur  donner  du  fumier  qu’à  la  dernière 
extrémité.  Aujourd’hui  l’augmenUition  du  prix  de  la  main 
d’anivre  a amené  une  conduite  diamétralement  opposée  , au 
grand  détriment  de  la  quaKté  du  vin.  Les  vignobles  de  Lanion, 
autrefois  réputés,  sont  tombés  par  suite  de  l’excès  avec  lequel 
on  les  a fumés.  Les  marchands  ne  cessent  de  se  plaindre  aux 
propriétaires  des  autres  vignobles  que  chaque  année  leurs  vins 
se  dégradent , et  ils  ne  tiennent  compte  de  leu^s  remarques. 
Ou  peut  donc  craindre  une  diminution  dans  l’important  com- 
merce d’exportation  de  ces  vins , si  on  continue  d’agir  do 
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même , car  les  consommateurs  étrangers  iront  là  où  se  trouvera 
la  meilleure  qualité.  Ceux  à qui  on  reproche  d’exagérer  ainsi 
les  engrais  se  défendent  en  disant  que  le  fumier  ne  détériore 
le  vin  que  pendant  deux  ou  trois  ans , et  qu’après  il  reprend 
sa  bonne  qualité.  Cela  est  vrai  jusqu’à  un  certain  point;  mais 
une  fois  l’opinion  formée  en  sens  contraire  , elle  ne  revient 
point  facilement , et  d’ailleurs  quand  on  a osé  mettre  une  fois 
du  fumier  dans  sa  vigne  , on  ne  craint  plus  de  continuer  à en 
mettre  toutes  les  fois  qu’on  remarque  une  diminution  dans  les 
produits. 

Les  vignerons  qui  ont  de  la  marne  sous  leur  main  la  mé- 
langent avec  du  fumier,  et  portent  le  tout  dans  leurs  vignes 
un  an  après.  Ils  prétendent , avec  quelque  fondement,  que  cet 
engrais  ne  nuit  pas  autant  à la  cjualité  du  vin  que  le  fumier 
]>ur  et  non  consommé.  Voyez  Marne  et  Gbaux., 

Une  manière  très-avantageuse  de  rendre  la  fertilité  aux 
vignobles  épuisés  est  de  les  terrer,  c’est-à-dire  d’y  transporter 
des  terres  prises  dans  les  champs  ou  autres  lieux  où  il  n’y  a 
jamais  eu  de  vignes.  La  dépense  met  seule  obstacle  à ce  que  ce 
procédé  soit  aussi  étendu  qu’il  mérite  de  l’être.  Autant  que 
possible  on  doit  apporter  une  terre  d’une  nature  différente  de 
celle  qui  fait  le  fonds  du  vignoble  : par  exemple,  de  l’argile 
dans  les  Graves  et  le  Médoc;  du  sable  dans  les  Palus  e^dans 
l’Entre-deux-mers.Uans  ces  deux  dernières  localités,  quelques 
particuliers  ont  trouvé  un  grand  avantage  à écobuerune  partie 
de  la  sui-face  de  la  terre  de  leurs  vignes  ; mais  ils  n’ont  pas  par 
cela  augmenté  ses  principes  ferlilisans,  comme  ils  l’ont  cru, 
ils  n’ont  fait  que  l’amender  en  rendant  plus  dominantes  les 
parties  légères,  et  en  calcinant  les  fragraens  de  la  pierre  cal- 
caire. Voyez  Ecobuage  et  Chaux.  ' 

La  première  opération  qu’oii  fasse  dans  les  vignes  après 
^ les  vendangés,  c’est  d’ôter  les  cchalas  et  d’ébarber,  c’est-à- 
dire  de  coU|)er  l’extrémité  dos  sarmehs  pour  les  employer,  avec 
les  feuille;  qui  s’y  trouvent,  à la  nourriture  des  bestiaux;  après 
quoi  on  Ibs  déchausse,  façon  qui  consiste  à décemvrir  le  pied 
de  chaque  cep  en  faisant  une  espèce  de  fosse  tout  autour,  et 
à couper  avec  une  serpette  les  racines  superficielles  qui  au- 
raient pu  naître  dans  le  courant  de  l’année.  Ou  laisse  ainsi  le 
collet  des  racines  à l’air  pendant  un  certain  temps;  mais  il 
faut  les  recouvrir  avant  les  fortes  gelées,  qui  pourraient  les 
endommager.  C’est  ordinairement  en  les  recouvrant  qu’on 
fume  les  vignes  , et  cela  en  mettant  un  petit  panier  de  luniier 
au  pied  de  chaque  cep  qu’on  juge  en  avoir  besoin,  par  la  fai- 
blesse de  ses  pousses  précédentes;  car  rarement  on  les  fume 
en  entier.  C’est  encore  alors  qu’on  provigne  et  qu’eu  com- 
nienco  la  taille. 
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Les  difTérens  cantons  du  Bordelais  diffèrent  cependant  d’o- 
pinion sur  l’époque  où  il  faut  tailler,  plusieurs,  tels  que  Sainte- 
Foi  , Bergerac , etc. , pensant  qu’il  est  mieux  de  tailler  après 
qu’avant  l’hiver. 

Les  vignes  taillées  en  automne  sont  plus  exposées  aux  fortes 
gelées  de  l’hiver,  et  comme  les  cépéages  qui  ont  beaucoup  de 
moelle,  principalement  ^rmi  les  blancs,  les  craignent  plus 
que  les  autres,  il  serait  boif  de  tailler  à différentes  époques 
les  uns  et  les  autres. 

On  nomme  c^te  la  partie  des  sarmens  qu’on  conserve  lors- 
qu’ils n’ont  que  deux  ou  trois  boutons;  si  elle  en  a davantage, 
c’est  un  tiran  ; lorqu’elle  estlongue  et  courbée  en  un  seul  sens, 
c’est  un  arte  , et  à plusieurs  sens  un  tirette. 

Il  faut  toujours  tailler  le  plus  bas  qu’il  est  possible , eu 
égard  aux  différentes  variétés,  excepté  pour  les  hautains  ou 
les  treilles.  Ou  ne  laisse  généralement  qu’un  courson  à deux 
yeux;  cependant  les  variétés  vigoureuses  par  leur  nature  peu- 
vent supporter  une  et  même  deux  flèches  ( sautelles  ) qui 
augmenteront  leur  produit. 

Un  des  principaux  objets  de  la  taille  après  ceux-ci , c’est 
d’occasionner  la  sortie  de  nouvea  :x  bourgeons  au-dessous  des 
anciens,  afin  de  pouvoir  supprimer  ces  derniers,  et  de  tenir 
toujours  la  souche  basse. 

Lorsque  les  vignes  sont  si  basses  que  les  raisins  traînent  à 
terre,  on  aime  mieux  faire  un  trou  pour  les  en  éloigner,  que 
.de  relever  le  cep,  parce  qu’on  est  persuadé  que  plus  ils  sont 
près  de  terre  et  meilleur  est  le  vin. 

Ce  que  je  dis  s’applique  aux  vignes  de  l’Entre-deux  mers  ; 
car  dans  les  Palus  ce  sont  des  vignes  hautes  , et  dans  les 
Graves  des  vignes  moyennes.  Je  parlerai  plus  bas  particulière- 
ment de  la  culture  spéciale  de  ces  trois  .sortes  de  vigiles.- 

Dans  les  Palus  donc,  dont  les  terres  sont  très-fertiles,  on 
ne  pourrait  pas  tenir  les  vignes  aussi  basses  que  dans  le  Médoc 
et  dans  l’Entre-deux-mers , leur  nature  y résiste  , mais  on  les 
empêche  de  monter  trop  haut  ; les  trois  , quatre  ou  cinq  sar- 
mens réservés  sont  taillés  à douze,  quinze  et  vingt  yeux  et 
palissés  sur  des  cchalas  parallèlement  au  terrain.  Cette  dis- 
position est  nommée  taille  en  crucijix. 

Dans  les  Graves , qui  sont  moins  fertiles  que  les  Palus , on 
ne  laisse  monter  les  ceps  qu’à  un  pied,  et  on  ne  laisse  c;ue 
deux  ou  trois  estes  chargés  de  dix  à douze  yeux , astes  qu’on 
n’étend  pas  dans  toute  leur  longueur  , mais  qu’on  recourbe 
en  cercle , et  qu’on  attache  à des  échalas.  Chaque  aste  exige 
un  échelas , mais  on  n’en  met  au  cep  dont  ils  sortent,  qu’au- 
tant  qu’il  ne  se  soutiendrait  pas  de  Ini-même.  Souvent  la  dis- 


3ç)H  V I G 

position  de  ces  astes  rend  leur  placement  difficile,  et  on  est 
obligé  par  cette  cause  d’en  sacrifier  d’excellens , pour  tailler 
sur  ceux  de  convenance  inférieure. 

Toutes  les  vignes  qui  produisent  des  vins  de  basse  qualité 
sont  échalassées. 

On  emploie  pour  écbalas  les  jeunes  pousses  du  saule  blanc, 
dli  saule-marsault,  du  pin  maritii%e,  du  châtaignier,  de  l’a- 
eWeia  et  quelquefois  du  chêne  : c’est  l’œuvre  quand  ils  sont 
de  tiges  refendues,  c’est  le  carasson  lorsqu’ils  n’ont  qu’un  mètre 
et  la  carassonne  lorsqu’ils  sont  plus  grands.  , ^ 

Dans  TEntre-deux-mers , il  y a beaucoup  de  vignes  Basses 
qu’on  cultive  sans  écbalas  , et  qu’on  taille  à deux  ou  trois 
yeux.  Leurs  bourgeons  sont  exposés  à ramper,  ce  qui  prive  les 
raisins  de  l’influence  des  r.iyons  du  soleil , et  rend  le  vin  de 
médiçcrc  qualité.  C’est  la  variété  appelée  la  folle  qui  domine 
dans  ces  vignobles,  qui  fournit  les  excellons  vins  de  Castres, 
de  Langon , de  Sauteme,  de  Barzac , etc.  Ces  vignes  s’appellent 
vfgnes  pleines,  parce  que  tout  le  terrain  en  est  couvert. 

C’est 'cette  folle  qui  fait  l’excellent  vin  de  Bergerac  ; mais 
là  on  taille  encore  plus  court , et  on  y a beaucoup  plus  désola 
des  vignes  que  dans  l’Entre-deux-iners  , dont  le  terrain  m’a 
paru  fort  peu  fertile.  * jr 

La  culture  dans  le  vignoble  de  Saint-Emilion,  qui  fournit 
un  vin  si  rapproché  de  celui  de  Bourgogne,  ne  diffère  pas  de 
celle  <le  l’Entre-deux-mers , ainsi  que  j’ai  pu  m’en  assurer  sur  les 
lieux,  y ayant  fait  v^endange  chez  la  veuve  de  mon  éloquent  et 
malheureux  ami  Guadet. 

Ainsi  que  je  l’ai  déjà  dit,  on  appelle,  dans  le  Bordelais, 
vignes  en  jovale  celles  qui  sont  plantées  sur  deux , trois  ou 
quatre  rangées  rapprochées , et  qui  laissent  ensuite  de  grands 
espaces  vides  qu’on  cultive  en  céréales  et  autres  productions, 
et  qu’on  laboure  avec  des  bœufs.  Ces  vignes  sont  toujours 
en  sol  maigre  : ayant  plus  d’espace  pour  aller  chercher  leur 
nourriture  , elles  produisent  beaucoup  et  durent  long-tempfc 
Leur  taille  Centre  dans  celles  dont  il  vient  d’être  parlé.  .éU,  «jr! 

11  n’y  a pas  très-long-temps  qu’on  greffe  les  vignes  dans  le 
Bordelais , et  encore  le  fait-on  rarement  aujourd’hui  hors  le 
cas  de  substituer  une  variété  à nue  autre.  C’est  en  fendant  la 
.souche  rez-terre , où  à la  base  du  sarment  de  l’anuée  précé- 
dente , qu’on  y procède  ordinairement.  On  s’est  aussi  imaginé 
de  greffer  sur  racine , et  on  s’en  est  si  bien  trouvé , que  dons 
beaucoup  de  lieux  on  no  greffe  plus  autrement.  - . - • 

' M.  Vignes,  à qui  on  doit  un  très-bon  mémoire  sur  la  cul- 
ture des  vignes  de  Bordeaux , me  fournit  le  reste  do  l’article 
qui  les  concerne.  • ~ if. 
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Culture  des  vignes  rouges  et  des  vignes  basses  du  Médoc. 

Ces  vignes,  que  je  n’ai  fait  qu’entrevoir  à Pauillae,  sont 
plantées  dans  un  sol  caillouteux , mêlé  d’vn  peu  de  terre , ou 
siliceuse , ou  calcaire,  ou  très-rarement  alumineuse  ; on  trouve  , 
à peu  de  profondeur,  une  pierre  ferrugineuse  appelée  alias. 

Les  vignobles  sont  généralement  placés  sur  des  pentes  douces, 
sans  fosses,  haies  ni  arbres. 

Les  ceps  sont  plantés  à la  barre  , en  quinconce  , espacés  de 
2 à 3 pieds  , et  rigoureusement  alignés;  on  les  tient  extrême- 
ment bas  (9  à 1 2 pouces) , pour  que  les  grappes  se  trouvent  plus 
rapprochées  des  cailloux  qui,  par  la  réverbération  de  la  cha- 
leur que  le  soleil  y a accumulée,  hâtent  leur  maturité.  On 
peut  dire  que  la  qualité  du  vin  est  en  raison  inverse  do  la  hau- 
teur du  cep.  Ils  ont  tous  deux  bras  Inclinés , auxquels  on 
laisse  de  deux  à huit  boutons.  Le  tout  est  assujetti  avec  des  ca- 
rassons  ghrnis  d’un  rang  de  traverses  qu’on  nomme  lattes.,  de 
sorte  que  chaque  rang  forme  un  contr’cspalier  aussi  long  que 
la  pièce. 

Ces  vignes  sont  travaillées  à l’araire  , les  bœufs  passent  cha- 
cun dans  un  sillon. 

A la  première  façon  , on  déchausse  les  ceps , et  le  peu  de 
terre  que  la  charrue  a laissée  dans  leur  entre  deux  est  enlevé 
à la  houe  : alors  ils  sont  au  fond  du  sillon. 

Au  mois  d’avril,  on  rechausse  les  ceps,  et  alors  ils  sont  au 
haut  du  sillon. 

Les  troisième  et  quatrième  façons  se  donnent  dans  les  mois 
de  mai,  juin  et  juillet;  elles  sont  précédées  par  le  levage  , qui 
consiste  à assujettir  les  pampres  contre  les  lattes , pour  que  les 
bœufs  puissent  passer,  et  elles  ne  diffèrent  des  précédentes  qu’en 
ce  qu’il  faut  ramasser  le  chiendent,  qui  est  toujours  abondant. 

Onépampre  avec  précaution  pour  empêcher  que  le  raisin  ne 
grille. 

Les  vendanges  commencent  vers 'la  mi-septembre  , c’est-à- 
dire  quinze  jours  ou  trois  semaines  avant  le  reste  du  département. 

On  égrappe  une  plus  ou  moins  grande  qii.antité , selon  le 
plus  ou  moins  de  maturité. 

Les  quatre  variétés  les  plus  estimées  sont  : le  carmenot  sau- 
vignon  , le  petit  verdot , le  manini  et  le  malhec. 

Les  autres  fournissent  davantage  devin,  mais  de  moins  bon, 
ce  sont  le  carmenot,  la  carmenegre,  V embalovzat,  le  parde  ou 
œil-de-perdrix,  le  pele-avnille.  Ce  dernier  est  le  plus  mauvais. 

D’après  M.  Duperier,  qui  est  propriétaire,  on  cultive  pres- 
(|ue  exclusivement  le  cabemet  dans  le  Médoc,  et  il  parait  que 
c’est  à lui  qu’est  due  la  supériorité  des  vins  qtii  s’y  récoltent; 
cependant , scion  lui , d’un  côté,  des  expériences  ont  prouvé 
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tjue  (les  varitkés  (Hïangùres,  même  celles  tirées  des  Palus,  o»l 
elles  donnent  un  sin  si  grossier,  s*y  sont  considérablemeat 
améÜonies;  d'un  autre  côté  , le  cabernet,  transporté  ailleurs, 
n’a  fourni  qu’un  vin  sans  bouquet,  et  par  consér^uent  très- in- 
férieur à celui  du  Médoc. 

Le  produit  moyen  de  ces  lignes  est  d’environ  six  barriques 
par  arpent  métrique. 

Les  frais  de  culture  sont  extrêmement  chers,  ils  s’élèvent , 
non  compris  les  barriques  , à 4oo  francs  par  arpent. 

Vignes  des  Graves  de  Bordeaux. 

La  dénomination  indique  la  nature  du  sol  : les  vignes  y 
sont  ]dantées  en  plein  et  à petites  fosses  j les  ceps,  à la  distance 
de  3 à 4 pieds,  sont  placés  irrégulièrement  sur  des  billonsde 
4 à 6 mètres  de  large. 

Au  moyen  des  retours  , on  les  maintient  à la  hauteur  de  a 
j)leds , et  on  leur  laisse  un  nombre  de  bras  relatifs  à feur  force 
(a  à 4)-  ions  ces  bras  soxit  chargés  d’astes  lorstjue  les  ceps 
sont  vigoureux  : on  ne  leur  laisse  que  des  cots  lorsqu'ils  sont 
faibles.  ,v 

On  garnit  les  vignes  avec  l’œuvre  ( cchalas  ) du  pin  ou  du 
saule. 

La  vigne  se  travaille  avec  une  houe  longue,  large  et  mince, 
(pie  sa  douille  extrêmement  recourbée  rend  presque  parallèle  à 
la  partio  inférieure  du  manche. 

Les  variétés  de  raisins  sont  plus  agréables  au  goût  que  ceux 
du  Médoc.  Les  principales  rouges  sont  la  grande  ou  la  petite 
vuidure , la  t’uidure  sauvignone , Vestrangey  , Veurageat  noir. 

Les  vins  de  Graves  ont  beaucoup  moins  de  bouquet  que  ceux 
de  Médoc,  mais  ils  ont  plus  de  corps  j ils  ont  quelque  rapport 
avec  ceux  de  Bourgogne. 

Leur  produit  moyen  est  de  i3  barriques  par  arpent  métrique. 

Leurs  frais  de  culture  s’élèvent  à environ  25o  francs  par 
hectare. 

Vignes  moyennes  des  côtes. 

Ce  sont  les  vignes  de  la  rive  droite  de  la  Garonne , depuis 
Saint-Macaire  jusqu’à  Bassons. 

Le  sol  est  un  mélange  de  silice,  d’argile  et  de  terre  calcaire, 
reposant  sur  une  roche  calcaire. 

Les  plaines  du  haut  .sont  plantées  en  joualles,  les  coteaux  en 
plein. 

Les  joualles  sont  à deux  rangs  , après  lesquels  il  y a un 
vide  de  6 pieds;  les  ceps  sont  écartés  de  3 à 4 pieds. 

Dans  les  terres  argileuses , on  plante  à la  grande  fosse,  dans 
les  graveleuse?  à la  barre, 
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On  ne  laisse  pas  monter  les  ceps  au-delà  de  2 pieds , et  on 
les  échalasse  indifféremment  avec  de  l’œuvre  ou  de  la  caras- 
sonne , et  à la  taille  on  leur  donne  un  ou  deux  astes  et  autant 
de  cots,  suivant  leur  force. 

Ces  vignes  se  travaillent  profondément  avec  une  longue 
houe  à fer  triangulaire.  On  leur  donne  deux  façons  tous  les 
ans,  et  à tour  de  rôle  un  troisième,  qu’on  appelle  accolage 
et  qui  consiste  à creuser  très-profondément  les  sillons  et  à en 
rejeter  la  terre  contre  les  ceps. 

On  lènre  et  on  effeuille  comme  dans  les  Graves. 

Quoique  les  côtes  soient  dans  une  meilleure  exposition  que 
les  Graves,  le  raisin  n’y  mûrit  pas  aussitôt.  On  y prolonge  trop 
la  vendange  , et  on  s’y  attache  presque  uniquement  à faire  du 
vin  qui  ait  beaucoup  de  couleur  ; en  conséqttence  on  le  laisse 
cuver  long-temps  : on  fait  de  la  piquette  avec  les  marcs.  ■' 

Les  vins  de  côtes  n’ont  pas  de  sève , sont  peu  délicats  ; mais 
iLs  ont  du  corps  et  sont  droits  do  goût. 

Le  produit  moyen  des  vignes  est  de  i5  barriques  par  arpent, 
et  les  frais  de  culture  vont  à environ  200  francs. 

On  remonte  les  terres  à dos  de  mulet. 

1 Des  vignes  rouges  hautes  de  Saint-Macaire. 

Ces  vignes,  situées  dans  les  plaines  basses  des  environs  de 
Saint-Macaire,  sont  remarquables  parleur  grand  produit. 

Elles  Sont  en  joualles  , d’un , deux  et  trois  rangs , après  lo.s- 
^uels  il  y a un  intervalle  de  5 à 10  pieds  cultivé  en  céréales 
ou  légumineuses.  Elles  sont  plantées  à la  barre  et  les  ceps 
.sont  espacés  de  3 à 4 pieds. 

On  tient  les  ceps  à 3 à 4 pieds  de  hauteur,  et  ils  sont  sou- 
tenus par  de  forts  échalas  de  y à 8 pieds. 

A la  taille , on  laisse  plusieurs  cots  et  astes  , et  aux  ceps  vi- 
goureux des  tirettes  de  9 à i5  pieds  de  longueur,  qui  vont 
s’attacher  à des  échalas  plantés  dans  les  espaces  vides,  en  sorte 
qu’ils  se  chargent  d’une  prodigieuse  quantité  de  raisins. 

Pour  ne  pas  épuiser  les  ceps  , on  alterne  les  tirettes  tous  les 
ans. 

On  lève  et  on  épampre' comme  à l’ordinaire. 

On  donne  trois  façons  à la  bêche. 

Les  vendanges  se  font  comme  sur  les  côtes.  . 

Les  raisins  se  portent  de  suite  dans  la  cuve  , et  lorsque  la 
fermentation  a cessé,  on  tire  le  vin  pour  fouler  les  marcs; 
après  quoi,  on  remet  le  vin,  qui  fermente  de  nouveau.  Ces 
opérations  durent  quinze  jours  ou  trois  semaines. 

Les  marcs  sont  pressés. 

Les  vins  de  Saint-Macaire  sont  extrêmement  couverts,  mais 
plats;  ils  ne  peuvent  supporter  les  longs  voyages  sur  mer. 
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L’ar{)ent  donne  jusqu’à  28  barriques  de  vin. 

Les  trais  de  culture  s’élèvent  à i5o  francs  par  arpent. 

Les  variétés  de  cépéages  sont  connues  sous  les  noms  do  man- 
cin  f grapus , pardotte  et  mousouzere. 

Vignes  hautes  des  Palus. 

On  nomma  palus  les  alluvions , les  terres  souvent  submer- 
gées des  bords  des  rivières  , mais  garanties  par  des  digues  ap- 
pelées porcintes.  j 

Les  vignes  y sont  disposées  en  quincon'ce  et  les  ceps  placés  à 
6 pieds  les  uns  des  autres. 

On  plante  à petites  fosses  et  .avec  des  barbeaux  de  plants  en- 
racinés ! la  végétation  y est  prodigieuse. 

Au  moyen  des  retans , on  maintient  les  ceps  à la  hauteur 
d 3 pieds  ; on  donne  à chacun  trois  bras  : un  est  perpendi- 
culaire et  les  autres  deux  inclinés;  on  laisse  à chacun  deux  bour- 
geons à sept  à huit  boutons  u acun  ; le  tout  est  assujetti  par  de 
grands  et  forts  échalas.  - 

On  travaille  avec  une  houe  de  la  forme  de  celle  des  Graves , 
niais  plus  forte  ; on  donne  trois  façons  peu  profondes. 

L’élévation  des  vignes  des  Pains  et  la  force  de  leur  végéta- 
tion ne  permettant  pas  de  les  lever,  on  les  tond  avec  le  crois- 
sant comme  les  charmilles. 

La  vendange  se  fait  vers  le  10  octobre , et  on  laisse  cuver  le 
vin  pendant  quinze  jours.  ' 

On  presse  les  marcs  pour  en  faire  de  la  piquette. 

Les  vins  des  Palus  ont  beaucoup  de  corps  et  de  couleur;  ils 
s’améliorent  beaucoup  sur  mer  On  les  emploie  quelquefois 
pour  couper  le  niédoc  et  le  graves. 

Le  produit  moyeu  de  ces  vignes  est  de  i8  ou  20  barriques 
par  arpent,  qui  coûtent  de  frais  de  culture  260  francs. 

Les  vignes  des  Palus  craignent  peu  la  coulure;  mais  elles 
sont  fort  sujettes  à être  gelées  au  printemps. 

Les  principales  variétés  qu’on  y cultive  sont  le  vefdot,  le 
balouzet  ^ le  mancein.  , 

Des  vignes  blanches. 

C’est  dans  la  manière  de  tailler  et  de  faire  le  vin  que  la  cul- 
ture des  vignes  blanches  diffère  essentiellement  de  celle  des 
vignes  rouges. 

Dans  la  majeure  partie  des  différentes  qualités  dé" terre,  on 
taille  à cots  la  plupart  des  espèces  de  vignes  blanches. 

Lit  fermentation  ne  s’exécute  pas  dans  des  cuves  sur  la 
grappe,  mais  dans  des  tonneaux  après  le  foulage  et  le  pressu- 
rage immédiat  de  ces  grappes. 
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Des  vignes  basses  de  la  Brède. 

Le  sol  est  généralemeni  siliceux  et  repose  sur  I’alios. 

La  majeure  partie  des  vignes  est  en  joiialles  , à deux  rangs 
sur  quatre  sillons  vides  cultivés  en  céréales  ou  légumineuses. 
Elles  sont  plantées  à petites  fosses  et  quelquefois  à la  barre. 
Leurs  ceps  ont  2 pieds  de  haut,  sont  écartés  de  3 à 4 pieds,  et 
soutenus  par  des  carassons  non  réunis  par  des  lattes. 

Du  reste,  leur  culture  ne  diffère  pas  de  celle  du  Médoc. 

On  vendange  vers  la  fin  de  septembre  ; le  vin  est  agréable  , 
mais  faible  ; Tes  vignes  les  plus  hautes,  au  contraire,  du  Mé- 
doc , donnent  le  meilleur  vin. 

Les  variétés  qu’on  y cultive  le  plus  communément  sont  l’en- 
rageat  ou  folle  , le  prunéla,  le  sémillon  , le  blanc  verdet  et  le 
sauvignon. 

Vignes  blanches  moyennes  de  Graves, 

Leur  culture  est  la  même  que  celle  des  vignes  touges  , à la 
taille  près. 

La  qualité  du  vin  est  d’être  sèche  et  légère.  ' 

Les  principales  variétés  sont  le  sémillonf  la  muscadelle , le 
prunéla , le  blanc  verdet  et  la  folle. 

Vignes  blanches  moyennes  des  côtes. 

Même  terrain,  nieme  culture  que  pour  les  vins  rouges. 

On  ne  vendange  que  lorsque  le  raisin  est  parvenu  à un  excès 
de  maturité  qui  fait  qu’il  semble  pourri,  ce  qui  nécessite  trois 
ou  quatre  tris  ou  ceuillettes  différentes  : il  en  résulte  que  les 
vins  sont  extrêmement  doux. 

Les  variétés  les  plus  communément  cultivées  sont  le  blanc 
anba  , le  sémillon  , le  sauvignon  , la  blanquette , la  chalosse  , 
la  malvoisie  f la  cosse  musqnette  ou  muscadelle. 

Des  vignes  blanches  hautes  de  Barzac  et  de  Preîgnac. 

Le  sol,  généralement  siliceux,  repose  sur  une  roche  calcaire. 

Les  vignes  sont  en  joualles  , le  plus  ordinairement  dé  deux 
rangs  de  vignes  et  de  quatre  sillons  vides.  ■' 

Les  ceps  sont  écartés  d’environ  3 pieds,  et  sont  maintenus 
à la  hauteur  de  3 à 4-  On  leur  laisse  plusieurs  bras , qui  pous- 
sent des  bourgeons  extrêmement  longs;  ce  qui  nécessite  des 
échalas  de  12  à 1 5 pieds  de  haut. 

La  vendange  se  fait  de  la  même  manière  que  sur  les  cAtes, 
mais  avec  plus  de  soin  ; o»y  cultive  les  mêmes  variétés.  Les 
vins  , également  très-doux  dans  leur  primeur,  deviennent  secs 
en  vieillissant. 

Les  vins  de  Bordeaux  rouges  de  la  première  classe  sont  ceux 
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de  Lafitte,  de  Latour,  de  CIiâteau-Margavx , provenant  du 
Mcdoc,  et  ceux  du  haut  Brion  , dans  les  Graves. 

Ceux  de  Saint-Emilion,  t^ui  se  rapprochent  tant  des  vins 
de  Bourgogne  , tjue  j’y  ai  été  plusieurs  fois  trompé,  quoique 
je  connaisse  bien  ces  derniers,  qui  ont  été  ma  boisson  pendant 
tant  d’années,  ne  sont  jdacés  qu’à  la  quatrième  classe. 

Quéries  est  le  seul  canton  des  Palus  qui  fournisse  des  vins 
recherchés. 

Les  vins  de  Bordeaux  blancs  proviennent  et  des  Graves  et 
de  la  rive  gauche  de  la  Garonne,  c’est-à-dire  de  Sauterne,  de 
Barzac  , de  Preignac  et  de  Langon.  Là,  le  raisin  n’est  employé 
que  lorsqu’il  est  arrivé  à un  excès  de  maturité.  Les  soins  les 
plus  minutieux  sont  pris  pour  la  vendange  ainsi  que  pour  les 
opérations  qui  la  suivent.  • 

Aussi,  quelque  cher  que  se  vendent  ces  vins,  ils  paient  rare- 
ment lettrs  frais,  ainsi  que  me  l’a  plusieurs  fois  attesté  mon 
malheureux  ami  Gensonné  , propriétaire  dans  ces  derniers 
vignobles. 

Tous  les  vins  communs  , appelés  de  Bordeaux,  sont  com- 
posés par  le  mélange  de  ceux  du  pays  avec  ceux  de  Bergerac, 
de  Clairac  , d’Aucb  , etc.  : c’est  pourquoi  ils  se  ressemblent 
tous.  Long-temps  je  les  ai  repoussés,  même  à Bordeaux,  parce 
qu’ils  n’avaient  pas  le  caractère  propre  aux  véritables  vins,  la 
chaleur,  la  vinosité  ; niais  aujourd’hui  j’y  suis  accoutumé. 

On  labrlque  aussi  beaucoup  d’caux-de-vie  dans  le  départe- 
^inent  de  la  Gironde. 

La  ville  de  Bordeaux  est  le  centre  d’un  immense  commerce 
en  vins  et  en  eaux-de-vie  , nulle  autre  ville  du  monde  ne  pieut 
entrer  en  rivalité  avec  elle  à cet  égard. 

Dans  le  département  des  I.andes  , il  se  cultive  1 9,000  hec- 
tares de  vignes  ; niais,  excepté  quelques  petites  parties  des  en- 
virons de  8aint-Sever,  du  Morancin , le  long  delà  meret  de  la 
Chalosse,  de  l’autre  côté  de  l’Adour,  qui  en  produisent  d’esses 
agréables  , il  n’en  sort  que  des  vins  communs. 

C’est  en  hautains  qu’elles  sont  cultivées  en  majorité.  Je 
manque  de  renseignemens  sur  ce  <|ui  les  concerne. 

Les  vignes  du  For  couvrent  4o,ooo  hectares, 

leur  culture  *e  m’est  pas  connue;  cependant  il  m’a  été  assuré 
qu’elle  différait  peu  de  celle  pratiquée  dans  le  déjiartement  des 
Bouches-du-Rhône.  Les  vins  de  la  Gaude,  de  Saint-Laurent, 
de  Gagnes,  près  Antibes  ; ceux  de  la  Malgue,  près  Toulon , soat 
les  meilleurs  que  fournissent  ces  vignes. 

Jpn  fabrique  passablement  d’oau-de-vie  avec  les  vins  com- 
muns du  départe'ment  du  Var. 

On  compte  4^,000  hectares  de  vignes  , d’après  M.  Jullien , 
dans  le  département  de  Vaucluse , lesquelles  fourui.ssent  des 
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\iiu  de  première  qualité,  dont  les  plus  communs  sont  en  rouge; 
ceux  de  Côteau-Brûlé , près  Avignon;  de  Chàteau-Neuf-du- 
Pajie,  près  Orange;  de  la  Nertlie  et  de  Saint-Patrice;  et  en 
muscats  , ceux  de  Beaumes,  près  Carpentras. 

Les  variétés  qui  s’y  trouvent  sont  à-peu-près  les  mêmes  que 
celles  du  département  des  Bouches-du-Khône  , et  leur  culture 
diffère  fort  peu  de  celle  usitée  dans  le  même  département. 

11  secuItive26,5oo  hectares  de  vignes  dans  \c  département  de  s 
Bouches-du-Rhône.  Les  vins  ordinaires  qu’ils  fournissent  ont 
peu  de  valeur;  mais  les  muscats  rouges  et  blancs  de  Cassis,  delà 
Ciotat  et  de  Boquevaire  , près  Marseille  ; ceux  de  Barbantanô 
et  de  Sai.ut-Laurens,  près  de  Tarascon , jouissent  d’une  grande 
célébrité.  11  en  est  de  même  des  vins  cuits  des  deux  premiers 
de  ces  lieux,  sur-tout  d’Aubagne. 

Je  tire  la  plus  grande  partie  des  faits  relatifs  à la  culture  des 
vignes  dans  le  departementules  Bouches-du-llbône , d’un  mé- 
moire de  Î.I.  Antoine  David,  imprimé  en  177a. 

a Le  territoire  de  la  ville  d’Aix  n’en  donne  que  de  maùvals  , 
parce  que  les  propriétaires  tendent  plutôt  à la  quantité  qu’à  la 
qualité.  Par -tout  le  même  effet  a lieu  par  la  même  cause. 

» Toute  la  côte  de  la  mer  fournit  du  vin  qui  souffre  le  trans- 
port. Il  est  exclusivement  fait  avec  des  raisins  rouges,  dont  les 
principales  variétés  sont, 

» Le  MANosQUEX  OU  xÉoùnEn,  dontle  grain  est  noir , rond  , 
dont  la  peau  est  coriace , le  suc  noir  et  agréable.  On  croit  qu’il 
provient  du  pineau  de  Bourgogne. 

» L’uxi  xoin,  dont  la  grappe  est  longue,  le  grain  rare, 
d’un  noir  rougeâtre  et  âpre  au  goût. 

» L’olivette  noiee,  dontle  graiu  est  ohlong,  d’un  rouge 
noir  et  la  saveur  douce. 

» Ces  trois  variétés  sont  précoces , demandent  l’exposition 
méridionale  et  le  sommet  des  coteaux.  Elles  craignent  be.ancuup 
les  gelées  du  printemps. 

» Le  PLAXT  n’AuLEs  , dont  le  grain  est  ovale , noir  et  d’une 
saveur  douce. 

» Le  auuN  Pouiu’AT,  dont  le  grain  est  gros,  rond,  noir,  la 
peau  assez  dure  et  le  suc  doux. 

» Le  PETIT  nauN  , dont  la  grappe  est  très-petite,  le  grain 
également  très -petit  et  rond,  noir  et  d’une  saveur  très- 
agréable. 

U Ces  trois  dernières  variétés  sont  moins  précoces  et  se  plan- 
tent à mi-côte. 

» Le  CATALAN  : le  grain  est  presque  rond,  noir,  et  la  peau 
est  molle. 

30  Le  MOUE  vÈmiE  : son  grain  est  noir,  rond,  la  peau  est  molle 
cl  la  saveur  peu  agréable. 
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» Le  BOUTEiLL  AN , dont  le  grain  est  gros  , d’un  noir  rougeâtre  . 
et  légèrement  acerbe. 

» L’uni  rouoe  : la  grappe  est  fort  longue , le  grain  rous- 
sâtre  et  le  suc  très-doux. 

» Ces  quatre  dernières  sonttrès-tardivesetse  placent  dans  la 
plaine. 

«Parmi  ces  plantes,  le  manosquen,  l’uni  noir,  l’olivette  noire, 
le  plant  d’Arles , le  petit  brun  et  le  catalan  ne  se  trouvent  pas 
à la  pépinière  du  Luxembourg  ; et  dans  cette  pépinière  se 
voient  de  plus , l’olivette  blanche  , la  panse  commune.  (C’est 
cette  variété  à grain  ovale,  très-gros,  et  à peau  très-épaisse, 
dont  on  conserve  les  grappes  jusque  bien  après  l’hiver.  ) La 
panse  muscade  (semblable  à la  precedente,  mais  musquée  et 
des  plus  agréables  au  goût);  le  muscat  blanc  , le  plant  de 
demoiselle,  le  plant  salé,  le  plant  de  Languedoc,  le  plant 
pascal,  la  clairette,  l’uni  blanc,  «‘esparguins,  le  barbaroux, 
le  figanière , le  damagne  et  le  monastère. 

» Le  brun  fovircat  est  la  variété  qui  a été  reconnue  comme 
donnant  le  vin  le  plus  susceptible  d’ètre  transporté  par  mer. 
Le  vin  de  mourvèbre  est  fort  estimé. 

» A Marseille , selon  M.  Delyle  Saint-Martin  , on  a reconnu 
que  les  variétés  les  meilleures  pour  faire  de  bon  vin  etdesvinsde 
conserve,  sont  l’uni,  le  brun  fourcatet  ienjcurvèbre.  Le  premier 
lui  donne  du  piquant , le  second  le  bouquet , le  troisième  le 
corps  , et  tous  les  trois  beaucoup  d’esprit. 

« Le  choix  des  plants , dit  M.  Antoine  David , est  le  premier 
objet  qu’on  doive  avoir  en  vue  lorsqu’on  veut  faire  du  vin  gé- 
néreux. Les  auteurs , tels  que  Garidel  et  Quiqueran  , sont  d’ac- 
cord sur  ce  point.  Cliaque  espèce  , foulée  séparément , produit 
un  vin  particulier.  Le  vin  blanc  de  Cassis  est  fait  en  grande 
partie  avec  l’uni  blanc  j le  vin  blanc  de  Riez  , avec  l’aubier. 
Dans  chaque  canton  il  y a toujours  une  espèce  de  raisin  qui 
domihedanslevin  qu’on  y fait,  et  qui  en  détermine  le  bouquet. 

» Le  manosquen  doit  être  mis  en  grande  quanti  té  dansles  plan- 
tations des  coteaux  j le  brun  fourcat  dominera  dans  leur  partie 
moyenne.  Dans  la  plaine,  l’association  du  catalan , du  mour- 
vèbre , du  bouteillun , de  l’aini  rouge , est  eu  quelque  façon  in- 
dispensable, parce  que  le  goût  propre  aux  deux  premières  de 
ces  variétés,  répugne  à beaucoup  de  personnes.  Le  bouteillan 
rendra  le  vin  plus  délicat,  et  l’uni  rouge  lui  donnera  plus  de 
montaht  : en  conséquence  on  plantera  toujours  un  tiers  de  plus 
de  chacun  de  ces  deux  derniers  lorsqu’on  voudra  avoir  un  vm 
d’excellente  qualité. 

» Les  raisins  noirs  et  les  raisins  blancs,  dans  quelque  nature 
de  sol  et  à quelque  exposition  qu’ils  «e  trouvent , ne  mûrissent 
pas  ensemble  : aussi  ces  derniers  n’entrent-ils  pas  sitôt  enfer- 
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mentaflon , exigent  un  cuvage  plus  prolongé,  et  les  vins  qui 
en  proviennent  prennent  le  goût  de  la  grappe,  sont  souvent 
peu  couverts  et  toujours  sans  bouquet. 

» La  vigne  doit  être  alignée  du  levant  au  couchant  plutôt  que 
du  midi  au  nord,  parce  que  dans  cette  position  le  soleil  en 
plein  midi,  la  frappant  dans  toute  son  étendue , détermine  la 
plus  prompte  maturité  des  raisins,  et  qu’enfilant  le  matin  ses 
intervalles,  elle  est  moins  dans  le  cas  des  atteintes  de  la  Brû- 
lure. Voyez  ce  mot. 

» On  ne  plante  guère  en  vigne,  en  Provence,  que  les  ter- 
rains les  plus  légers  et  les  plus  brûlaus  , tous  ceux  qui  peuvent 
rapporter  des  céréales , et  ce  sont  les  moins  communs,  devant 
être  réservés  pour  le  blé. 

» Une  plantation  nouvelle  est  toujours  précédée  d’un  défon- 
cement  du  sol  à un  pied  au  moins. 

» On  ne  multiplie  la  vigne  en  Provence  qu’au  moyen  des 
crossettes  ; il  ne  faut  pas  les  enterrer  de  plus  de  8 pouces , 
et  laisser  seulement  deux  yeux  hors  de  terre.  La  distance 
entre  chaque  plant  sera  d’autant  plus  grande  que  le  terrain 
sera  plus  mauvais. 

» Une  année  après  la  plantation  de  la  vigne  , on  déchausse 
chaque  cep  et  on  le  ravale  ( REcèPE  , voyez  ce  mot  ) à 3 ou  4 
pouces  au-dessous  de  la  surface  du  terrain. 

» Chaque  cep  ravalé  se  trouve  au  centre  d’une  petite  fosse, et 

rar  là  est  plus  exposé  à être  frappé  par  les  gelées  du  printemps. 

1 reste  dans  cet  état  jusqu’à  ce  qu’on  ait  comblé  la  fosse  par 
le  second  labour. 

» Le  déchaussement  s’exécute  toutes  les  années,  et  toutes  les 
années  on  a les  mêmes  craintes , jusqu’à  ce  q>ie  , par  l’effet  des 
tailles,  le  courson  soit  hofs  de  terre,  c’est-à-dire  pendant  cinq 
à six  ans  au  moins.  Ue  plus,  les  déviatio.-is  de  sève,  qui  ont 
lieu  à chaque  taille,  favorisent  la  production  des  racines  su- 
perficielles, qui  sont  essentiellement  nuisibles  à la  vigne. 

«Aussi , beaucoup  de  vignerons,  pour  aller  plus  vite  et  jx)ur 
faire  cesser  les  retards  toujours  renaissans  par  l’effet  des  ge- 
lées du  printemps , taillent-ils  sur  un  long  courson  ; ce  qui 
produit  des  ceps  faibles  et  pou  garnis  de  fruits.  » 

Les  inconvéniens  de  la  manière  de  traiter  les  vignes  nou- 
vellement plantées  ont  fixé  les  regards  de  M.  Antoine  David, 
et  pour  éclairer  les  propriétaires  sur  leurs  vrais  intérêts , il 
a rédigé  le  projet  suivant , qui  est  exactement  conforme  aux 
principes , et  qui  a donné  dans  la  pratique  les  résultats  les  plus 
satisfaisans. 

cc  La  vigne  plantée  et  reprise  , on  lui  donne  deux  ou  - troi* 
binages  par  an  ; maison  la  laisse  pousser  deux  feuilles  sans  la 
t.ailler,  c’est  - à - dire  qu’on  ne  la  taille  qu’à  la  tr-oisième  année. 
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x>  Lors  de  la  première  taille,  qui  se  fait  vers  la  fin  du  mois  de 
février,  on  ne  laisse  qu'un  courson  au  cep  : c’est  ordinairement 
le  plus  fort  et  le  plus  vigoureux , n’importe  par  lequel  des 
deux  yeux  il  ait  été  produit.  On  le  taille  à deux  yeux , s’il  est 
assez  foi^  ou  bien  à un  œil  et  son  œilleton  , s’il  est  encore 
faible  supprime  tout  le  reste. 

:SAuiifoisde  iriai  suivant,  on  èbourgeonne  exactement  le  cep, 
et  ô»'  ne  constfrve  que  les  bourgeons  qui  ont  poussé  des  yeux 
du\COurson.  Vers  la  fin  du  mois  de  juin , on  pince  les  bour-- 
geOnsqui  s’emportent. 

» Lors  de  la  deuxième  taille,  on  continue  de  tailler  sur.un 
courson  les  ceps  qui  sont  encore  faibles  ; niais  on  doit  donner 
deux  coursons  à ceux  qui  ont  poussé  vigoureusement. 

» Lors  de  la  troisième  taille  , il  convient  de  donner  deux 
coursons  aux  ceps  qui  n’en  avaient  qu’un,  et  on  doit  monter 
sur  trois  coursons  ceux  qui  en  avaient  reçu  deux  à la  seconde 
taille,  en  supposant  qu’ils  auront  poussé  des  bourgeons  assez 
forts , et  placés  de  façon  que  les  trois  coursons  soient  disposés 
eh  triangle  équilatéral  ; sinon  on  continuera  de  les  tailler  sur 
le  même  nombre  de  coursons , jusqu’à  ce  qu’il  s’en  présente 
trois  bien  placés. 

» Le  raisin  produit  après  la  troisième  taille  ne  toucLe  point 
à la  terre,  la  hauteur  des  ceps  est  alors  uniforme.  Lorsqu’il 
est  besoin  de  les  provîgner , on  les  incline  facilement  et  sans 
risque. 

JJ  Ces  trois  coursons  sont  le  principe  des  trois  bras  que  la 
vigne  doit  avoir  pour  être  exactement  dans  sa  forme  , en  état  de 
^and  produit,  et  propre  à donner  du  vin  dont  la  bonne  qua- 
lité ira  toujours  en  augmentant.  Les  trois  bras  se  développent 
insensiblement,  car  la  vigne  ne  reçoit  qu’environ  un  pouce 
d’élévation  à chacpie  taille. 

» Enfin  ces  trois  bras , d’abord  terminés  par  un  conrson  uni- 
que , en  prennent  deux  l’année  sulviuite,  ensuite  trois , etc.  ; 
on  n’a  plus  alors  égard  à la  figure  : on  n’a  en  vue  que  la  mul- 
tiplicité des  coursons,  autant  du  moins  cjue  la  force  du  cep 
peut  le  sujjporter  : c’est  l’époque  du  plus  grand  produit  de  la 
vigne,  et  de  la  bonne  qualité  du  vin. 

J»  Dans  les  subdivisions  et  dans  les  passages  divers  par  des 
filières  toujours  nouvelles,  la  sève  reçoit  cet  affinage  qui , en. 
la  rendant  féconde,  communique  au  raisin  une  saveur  qu’on 
ne  découvrait  point  dans  ceux  cjii’elle  produisait  après  la  se- 
conde taille , parce  qu’elle  se  portait  encore  dans  des  canauic 
directs  , où,  ne  trouvant  pas  de  résistance  , elle  mettait  tous 
«es  efforts  à pousser  beaucoup  de  bois.  i> 

Tels  sont  les  ccnisells  de  M.  Antoine  David , conseils  que  > 
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pour  les  intérêts  des  habitaus  de  la  ci-devant  Provence  , on 
doit  désirer  voir  exécuter. 

Le  territoire  de  Marseille  , aride  par  sa  nature  , et  portant 
des  vignes  depuis  l’époque  de  leur  introduction  en  France  , 
est  beaucoup  plus  épuisé  que  le  resta  de  la  Provence  : aussi 
a-t-on  été  oblige  d’en  diminuer  le  nombre  en  espaçant  da- 
vantage les  ceps.  Là  donc  on  les  plante  en  rangées  écartées  de 
4j  6,  8 et  10  pieds,  appelées  ouillères  cet  mot,  et 

Joaile);  et  leur  mtervalle  est  semé  tous  les  ans  ou  tous  les 
deux  ans , selon  que  le  propriétaire  a plus  ou  moins  d’engrais 
à sa  disposition , alternativement  en  céréales  et  en  légumes. 
Ai  nsi  la  vigne  a plus  d’espace  pour  aller  chercher  sa  nourri- 
ture, etelle  profite  des  cultures  et  des  engraisqu’on  a répandus 
dans  ces  intervalles,  pratique  qui,  ainsi  que  je  l’ai  observé 
plus  haut , doit  être  suivie  dans  tous  les  vignobles  dont  les 
terres  sont  également  épuisées.  ' 

En  général , la  culture  de  la  vigne  en  Provence  n’est  fruc- 
tueuse qu’autant  que  l’exportation  par  mer  en  élève  les  pro- 
duits à un  taux  exagéré  : la  faiblesse  de  la  population,  la  mau- 
vaise nature  des  terres  , la  fréquence  des  gelées  du  printemps, 
des  chaleurs  dévorantes  de  l’été,  etc. , s’opposent  à ce  que  les 
récoltes  soient  aussi  assurées  que  dans  les  départemens  voisins, 
et  encore  plus  que  dans  ceux  du  centre  de  la  France.  Il  est  des 
années  où , comme  en  i8oa,  la  dernière  de  ces  causes  em- 
pêche les  raisins  de  parcourir  toutes  les  phases  de  leur  évolu- 
tion , les  dessèche  avant  leur  maturité  ; ce  qui  fait  qu’ils  don- 
nent un  vin  de  très-mauvaise  qualité. 

Les  vignobles  du  département  du  Gard  ( 1 ) peuvent  être 
divisés  eu  trois  classes,  ceux  de  la  Vannage  , ceux  de  Saint- 
Gilles  et  ceux  de  la  céte  du  Rhêne. 

La  Vannage  comprend,  par  rapport  aux  vins , non-seulement 
cette  vallée  proprement  dite  et  le  revers  méridional  des  col- 
lines qui  la  séparent  de  la  plaine,  mais  encore  le  prolonge-- 
ment  des  mêmes  coteaux  jusqu’à  NImesj  une  autre  éminence 
parallèle  qui  s’écarte  environ  d’une  lieue  de  la  chaîne  opposée, 
et  se  termine  à la  tête  des  marais  qui  se  lient  à la  plage  d’Ai- 
gues-Mortes , et  la  portion  du  plat  pays , entre  les  deux  chaî- 
nes, qui  est  plantée  en  vignes. 

La  dernière  de  ces  collines  n’est  qu’un  énorme  amas  de  terre 
graveleuse  et  de  cailloux  roulés , antique  témoignage  du  cours 
du  Khâue  sur  ces  hauteurs. 


(1)  Cet  article  et  les  deux  suirans  ont  été  fournis  par  M.  VincensSaint-' 
Laurent , ineinlirc  de  la  Société  royale  et  centrale  d’agricnlliiri*,  corres- 
pondant de  l’institut , et  li-devant  secrétaire  de  la  Société  d’agriculture 
du  département  du  Gard.  Je  ii’ai  fait  que  passer  h Nîmes, 
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L’autre  chaîne  est  entièrement  calcaire , et  la  terre , des- 
cendue des  sommets  et  des  penchans  dans  les  bas  fonds , 
y a formé  un  sol  extrêmement  productif,  et  que  l’industrie 
des  habitans , tous  distillateurs  en  même  temps  que  cultiva- 
teurs , a consacré  tout  entier  à la  culture  de  la  vigne. 

Les  vignobles  de  la  plaine  participent  aux  inconvéniens 
et  aux  avantages  d’un  terrain  fertile  évidemment  formé  par 
les  eaux , et  dont  les  molécules  sont  divisées  par  un  peu  de 
sable, 

A quelques  exceptions  près , tous  les  vins  de  ces  contrées 
sont  destinés  à l’alambic , en  sorte  qu’on  s’attache  beau-’ 
coup  plus  à en  augmenter  la  quantité  qu’à  en  perfectionner  la 
qualité. 

Les  procédés  suivis  dans  la  culture  des  vignes  de  la  colline 
, caillouteuse  de  Vauvert,  ne  different  de  la  méthode  adoptée  à 
Saint-Gilles  que  par  une  plus  grande  négligence  dans  le  choix 
des  espèces  et  dans  les  soins. 

Le  mode  de  culture  dans  la  plaine  et  dans  les  collines  qui 
la  dominent  au  nord , est  au  contraire  tout  autre,  et  c’est  ce 
morle  qu’on  va  décrire. 

Il  a déjà  été  parlé  do  la  nature  du  terrain. 

Quant  à l’exposition , on  ne  s’en  embarrasse  guère , et  par- 
tout où  la  vigne  est  susceptible  de  venir,  on  la  plante. 

On  emploie  généralement  dix  espèces  de  raisins  noirs,  parmi 
lesquels  celle  d’Alicante  a été  introduite,  il  n’y  a pas  bien 
long-temps , neuf  espèces  de  raisins  rouges  et  quatorze  espèces 
de  raisins  blancs.  Ce  sont  : 


Alicante. 


Raisins  noirs. 


Eapar,  très-hâtif;  vin  très-coloré  , un  peu  acerbe,  de  bonne 
qualité.' 

Ulliade  , très  - hâtif  ; vin  noir  très  - doux , liquoreux  , de 
bonne  qualité. 

Piqueponle , hâtif,  productif,  casuel;  vin  de  bonne  qualité. 
ITj’ne  , hâtif,  productif,  sujet  à la  pourriture  , bon  vin. 
Cnlitor,  liâtif , très-productif,  casuel. 

Mimlan , hâtif,  sujet  à la  pourriture  , vin  mat. 

Spiraii  ou  aspirant , peu  hâtif,  productif;  vin  fin  et  délicat. 
Terré,  peu  hâtif,  le  plus  productif;  vin  de  qualité  médiocre. 
Maroquin,  tardif,  médiocrement  productif;  vin  très-coloré. 
Raisi.ns  rouges. 


Muscat  rouge , hâtif;  vin  peu  parfumé. 

Spiran  ou  aspirant  rouge  , peu  hâtif;  extrêmement  délicat. 
Piqueponic-bourret,  tardif  ; vin  médiocre. 

Trrré-buurret,  tardif;  vin  plat. 

Clairette,  tardif,  productif;  bon  vin.. 


j 


I 

I 
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Maroquin-hourret , tardif,  id.' 

Raisin  de paorre,  tardif;  bon  à manger,  peu  employé  à faire 
du  vin.  I 

Raisins  blancs. 


Magdeleine  y très-hâtif,  bon  a manger. 

ligne  y très-hâtif,  productif;  bon  vin. 

Muscat  y hâtif  ; vin  excellent. 

Malvoisie  y ou  Marnésie , hâtif,  très-bon  à manger 

Muscat  grec  y ou  dl  Espagne  y hâtif;  le  meilleur  pour  faire  le 
vin  sec. 

Jubi y hâtif,  productif;  bon  vin. 

Doucet y hâtif;  vin  médiocre,  douceâtre. 

Calitor^  hâtif,  assez  productif,  détestable  au  goût,  sujet  à 
la  pourriture  ; vin  médiocre. 

Colombeau  y peu  hâtif,  productif;  vin  de  bonne  qualité;  la 
végétation  la  plus  vigoureuse. 

Galet  y peu  hâtif,  bon  à manger;  très-bon  ÿîn,  employé 
pour  le  raisin  sec  dit  passerios, 

Servany  peu  hâtif,  bon  à manger,  propre  à être  conservé. 

Clairette  y tardif,  bon  à manger,  se  conserve  long-temps; 
très-bon  vin. 

Muscat  de  madame  , tardif,  bon  à manger , se  conserve. 

Saoule -bouvier  , tardif,  bon  à manger,  sujet  à la  pourri- 
ture , productif;  vin  médiocre. 

11  suflira  de  dire  ici  que  le  terret-bourret , qu’on  trouvera 
nommé  terret-verdaon  dans  le  mémoire  sur  les  vignobles  de  la 
côté  du  Rhône , est  l’espèce  dominante , parce  que  , ainsi  qu’il 
est  dit  dans  cet  écrit,  elle  est  moins  que  toute  autre  sujette  à 
«e  pourrir,  et  qu’elle  produit  avec  plus  d’abondance. 


Les  espèces  sont  confondues  dans  les  plantations  de  la  Van- 
ge,  seulement  un  petit  nombre  de  particuliers  de  Calvisson, 
U font  un  vin  appelé  clairette  y cultivent  séparément  les  rai- 


qui  tout  un  vin  appe 
sins  de  ce  nom. 


On  plante  de  deux  manières , ou  en  enfonçant  le  sarment 
au  milieu  d’une  fosse  d’environ  un  mètre  en  carré,  etdeaÔ  cen- 
timètres de  profondeur;  ou  dans  des  fossés  profonds  de  5o 
centimètres,  creusés  dans  toute  la  longueur  du  champ , et  que 
l’on  comble  avec  la  terre  du  fossé  suivant;  de  manière  que  _ 
toute  l’étendue  du  terrain  se  trouve  défoncée  et.soigneusement 
purgée  de  tout  ce  qui  pourrait  nuire  à la  prospérité  des  ceps. 
Cette  méthode  est  très-dispendieuse , il  en  coûte  au  moins  600 
francs  par  hectare;  mais  on  est  bientôt  récupéré  de  cette  forte 
avance  par  le  plus  grand  produit  de  la  vigne , et  sur-tout  par  sa 
plus  longue  durée,  même  lorsqu’on  a planté  dans  un  terrain 
d’où  vient  d’être  arrachée  une  autre  vigne. 
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La  distance  entre  les  ceps  est  ordinairemeut  de  i55  centi- 
mètres en  carré. 

(Voir  pour  le  provignage  le  Mémoire  sur  les  vignobles  de  la 
côte  du  Rhône  ; le  procédé  est  le  mènle.  ) 

On  ravale  la  vigne  chaque  année  à deux  yeux  ; lorsque , de- 
venue trop  vieille  , elle  doit  être  bientôt  arrachée , on  taille 
plus  long  pendant  quelques  années,  parce  qu 'alors  n’ayant  plus 
d’intérêt  à ménager  les  ceps,  on  en  tire  tout  le  parti  possible. 

On  taille  dans  le  courant  de  l’hiver;  mais  il  faut  qu’il  ne 
gèle  pas. 

La  vigne  commence  à rapporter  à trois  ans  ; c’est  l’époque 
où  elle  est  rendue  au  propriétaire,  lorsqu’il  en  a donné  le  plan- 
tage et  l’entretien  à prix  fait  ; l’entrepreneur  en  jouit  jusqu’a- 
lors , et  CO  n’est  guère  que  la  troisième  année  que  le  produit 
paie  la  dépense  des  cultures)  mais  le  bénéfice  est  pour  le  plan- 
teur dans  le  prix  de  son  marché. 

La  vigne  plantée  en  fossés  est  en  plein  rapport  à dix  ans,  s’y 
maintient  jusfju’à  trente,  si  elle  est  soigneusement  provignée 
et  cultivée,  et  prolonge  son  existence  jusqu’à  quatre-vingts  ans. 

Les  vignes  de  la  V'annage  se  travaillënt  à bras  avec  la  bêche 
appelée  luchei.  La  première  œuvre  se  donne  au  mois  de  mars. 

Le  vigneron  enfonce  l’instrument  dans  la  terre  à la  profondeur 
d’environ  9 pouces,  en  jetant  son  corprs  sur  le  manche,  qu’il 
pousse  de  son  poignet  droit , en  même  temps  que  j)Our  faire  en- 
trer le  fer  plus  avant , il  presse  son  poignet  de  l’aine  et  de  la 
hanche.  11  retourne  la  motte  de  terre  qu’il  enlève  , la  brise  et 
la  répaiwl.  Les  ouvriers,  placés  à la  suite  l’un  de  l’autre  dans  | 
les  rangs  du  la  vigne , marchent  diagonalemeut  et  toujours  à la  | 
même  hauteur. 

La  seconde  œuvre  est  un  simple  binage , qui  consiste  essen- 
tiellement à couper  à la  bêche,  entre  deux  terres  , les  plantes 
parasites  , et  à remuer  la  terre  à sa  superficie , afin  de  donner 
un  accès  plus  facile  aux  météores , dont  l’influence  se  ferait 
moins  sentir  an  sol , s’ils  rencontraient  une  croûte  durcie  et 
un  tissu  de  racines  d’herbes  malfaisantes.  Malgré  ces  soins, on 
parvient  difficilement  à se  débarrasser  delà  puante  aristoloche,  ■ 
qui  communique  au  vin  son  mauvais  goût.  Le  binage  veut  être  I 
donné  dans  le  courant  du  mois  de  mai. 

Ijbs  jeunes  plantations  reçoivent  un  troisième  labour  jusqu’à 
leur  sl.xièmo  année.  L’époque  en  est  fixée  au  mois  d’août. 

Quand  on  peut  se  procurer  des  engrais,  ou  que  le  prix  du 
vin  peut  sup)porter  ce  surcroît  de  dépense , on  fume  les  vignes. 
Dans  ce  cas,  on  fait  écarter  la  terre  du  pied  de  la  souche  par 
des  enfaus  , et  on  place  le  fumier  dans  ces  creux,  qu’on  re» 
couvre  ensuite  à la  bêche.  C’est  principalement  le  crottin  des  ^ 

bêtes  à laine  qu’on  emploie  à cet  usage.  On  va  pour  cet  cfiet  j 
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le  ramasser  dans  les  vastes  marais  qui  servent  de  pâturages  à de 
nombreux  troupeaux  ; mais  dans  les  circonstances  présentes, 
le  vin  est  à trop  vil  prix  pour  permettre  cette  sorte  d’amen- 
dement. 

L’usage  des  échalas  est  inconnu  et  paraît  peu  nécessaire. 

La  chaleur  du  climat  dispense  aussi  d’ébourgeonnerles  sar- 
mens;  comme  d’ailleurs  il  n’y  a guère  qu’un  prix  uniforme  pour 
les  vins  à distiller , ces  main-d’œuvre  , dont  l’objet  est  de  j>er- 
fectionner  la  qualité  des  vins , seraient  une  pure  perte.  L’unifor- 
taiité  de  prix  ne  s’établit  pourtant  guère  que  pour  les  vins  de 
vignes  en  plein  rapport.  Celui  du  plantier  a communément 
moins  de  valeur,  parce  qu’il  rend  moins  d’eau-de-vie,  sur-tout 
dans  les  terrains  fertiles  de  la  plaine. 

L’abus  de  l’introduction  des  troupeaux  dans  les  vignes  aus- 
sitôt après  la  vendange  subsiste  avec  tous  ses  inconvéniens  ; on 
a une  peine  infinie  à s’en  défendre  même  lorsque  le  sol  est  de- 
venu mou  par  l’effet  de  la  pluie,  et  on  a grand  besoin  que  le 
Code  rural  contienne  des  moyens  efficaces  de  faire  cesser  ce 
pernicieux  usage.  Il  n’est  cependant  pas  toléré  quand , au  prin- 
temps, la  vigne  recommence  à pousser. 

On  est  toujours  très-pressé  de  vendanger.  Il  est  rare  que  la 
colline  de  Vauvert  n’ait  pas  fait  sa  récolte  dans  les  derniers 
Luit  jours  de  septembre.  Celle  de  la  plaine  a lieu  dans  la  hui- 
taine suivante,  et  les  vendanges  de  la  V’annage  proprement  dite 
sont  les  dernières. 

On  n’égrappe  point  le  raisin.  Il  est  transporté  de  la  vi"ne  â 
la  cuve  dans  des  tombereaux  percés,  à leur  extrémité  posté- 
rieure, d’un  trou  auquel  est  attachée  une  canule  à robinet. 
On  l’ouvre  pour  laisser  s’écouler  le  moût  dans  un  baril  placé 
au-dessous  pendant  qu’on  charge  le  tombereau.  Il  y a pour  cet 
effet  un  enfant  placé  à la  charrette  et  dont  la  fonction  est  de 
presser  le  raisin,  afin  qu’il  puisse  s’y  entasser  en  plus  grande 
quantité. 

Toutes  les  cuves  sont  en  pierres,  et  presque  toutes  en  pierres 
de  taille  enfoncées  dans  la  terre  , de  manière  à ce  que  le  talon 
delà  charrette  puisse  s’appuyer  sur  le  rebord;  on  les  couvre  de 
planches  mobiles  supportées  par  des  travettes  : c’est  le  fouloir 
sur  lequel  des  hommes  écrasent  le  raisin , que  d’autres  y jettent 
des  tombereaux  avec  des  pelles. 

Il  est  rare  que  le  vin  cuve  moins  de  quinze  jours,  et  plus 
souvent  on  ne  le  tire  qu’au  bout  d’un  mois  et  quelquefois  de 
six  semaines.  La  considération  de  la  qualité  des  vins  u’entre 
pour  rien  dans  la  détermination  relative  â son  séjour  dans  la 
cuve.  Elle  dépend  presque  toujours  de  plus  ou  moins  de  faci- 
lité pour  la  vente  de  la  denrée,  parce  que  peu  de  propriétaires, 
sur-tout  à présent , veulent  faire  l’avancé  de  tonneau.x  ou  seu- 
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leinent  de  leur  raccommodage.  C’est  ordinairement  l’acheteur 
qui  fournit  les  siens. 

Quelques  propriétaires  ont  des  foudres  : c’est  un  luxe  qui 
n’est  pas  commun. 

Dans  les  années  de  grande  abondance  ^ on  remet  quelque- 
fois le  vin  dans  la  cuve;  on  la  couvre  de  terre  glaise  à une  cer- 
taine épaisseur,  et  l'on  attend  ainsi  sans  frais  le  moment 
propice  pour  vendre. 

Les  tonneaux  dont  on  se  sert  sont  indifféremment  de  chêne 
ou  de  mûrier;  ils  sont  au  moins  de  la  contenance  de  4^ 
veltes. 

Un  hectare  de  vignes  en  bon  terrain  et  bien  cultivé  donne 
en  terme  moyen,  depuis  l’àge  de  dix  ans  jusqu’à  trente,  lO  muids 
de  vin  de  700  pintes  de  Paris.  On  en  voit  quelquefois  rendre 
jusqu’à  seize  muids  et  au-delà. 

On  ne  soumet  le  vin  à aucune  préparation. 

Il  est  rare  qu’il  résiste  aux  chaleurs  de  l’été. 

Son  goût  est  plat  et  âpre;  il  y a cependant  des  cantons  où 
il  serait  possible  d’en  améliorer  la  qualité  : telles  sont  les  par- 
ties de  terrain  sec  et  sablonneux  qu’on  rencontre  çà  et  là  dans 
les  collines  et  même  dans  la  plaine;  mais  il  faudrait  y re- 
planter les  vignes,  car  il  n’y  en  a pas  une  seule  où  la  considé- 
ration de  l’abondailce  du  produit  irait  pas  exclusivement  pré- 
sidé au  choix  des  espèces , et  les  productions  sent  les  plus  mé- 
diocres. 

Les  vins  des  vignes  de  la  Vannage  rendent  par  muid  34o  li- 
vres poids  de  marc  d’eau-de-vie  , preuve  de  Hollande. 

Tout  ce  qui  ne  sert  pas  à la  boisson  des  liabitans  est  distillé 
dans  la  contrée  même  : il  n’y  a pas  un  village  qui  n’ait  un 
grand  nombre  d’ateliers  de  distillation.  Cette  industrie,  bles- 
sée à mort  en  ce  moment  pur  les  circonstances,  a été  long- 
temps une  source  inépuisable  de  riches.ses  dont  le  bienfait  se 
faisait  d’autant  plus  ressentir  à l'agriculture , qu’ainsi  qu’il  a 
été  déjà  dit,  tout  distillateur  est  en  même  temps  cultivateur, 
et  sur-tout  propriétaire  de  vigne. 

Les  vignes  de  Saint-Gilles  sont  plantées  dans  des  cailloux 
résultant  des  ntterrissemens  du  Bhône  (1).  Ces  cailloux  sont 
inégalement  distribués.  Les  cantons  qui  en  offrent  le  plus  don- 
nent le  meilleur  vin  , ceux  qui  en  contiennent  le  moins  don- 
nent des  récoltes  plus  abondantes.  Ce  territoire  est  généra- 
lemépt  en  plaine  , cependant  il  y a quelques  coteaux  dont  l’as- 
jiect  méridional  est  préférable. 

, Les  variétés  appelées  espart , granache  ^ terre t , moureou, 


(i)  Dan.s  ce  vignoble  , on  appelle  souche  ce  que  j’iippelle  cep  , ei  cep 
ce  que  j'appelle  sarment.  ^ , 
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rullade , clairette , picardan  et  sont  préférées.  Les  trois 

dernières  sont  blanches  et  ont  la  propriété  de  donner  de  la  tî> 
nosité  au  vin  des  premières , mais  elles  détériorent  la  couleur  : 
il  faut  donc  en  planter  peu  ou  point  du  tout  quand  on  met  de 
l’importance  à cette  qualité. 

L’usage  le  plus  constant  confond  ces  variétés  dans  le  cuvage, 
et  on  prétend  que  leur  mélange  est  avantageux  ; cependant 
comme  elles  mûrissent  à des  époques  différentes,  il  est  pro- 
bable que  c’est  une  erreur.  Au  reste , la  difficulté  de  trier 
chaque  variété  , de  la  faire  cuver  à part , exigerait  des  dépenses 
et  un  emploi  de  bras  trop  considérables  , eu  égard  à l’augmen- 
tation de  prix  dont  le  vin  amélioré  pourrait  être  susceptible. 

La  meilleure  méthode  de  planter  est  de  faite  des  Fossés  à la 
bêche  de  dix-huit  pouces  de  profondeur.  La  plupart  des  vigne- 
rons , pour  économiser , préparent  leur  terre  avec  l’araire  or- 
dinaire. Un  terme  moyeu,  dans  le  cas  d’être  employé,  serait 
une  forte  charrue  attelée  de  six  à huit  mules. 

Le  plant  est  mis  en  terre  dans  les  fosses  ou  les  sillons,  à 
l’aide  d’un  instrument  de  fer  qui  fait  un  trou  de  1 2 à 1 5 pouces 
de  profondeur.  Il  est  très-important  de  ne  point  laisser  de  vide 
à l’entour  du  plant. 

•*  Une  autre  méthode  qu’on  appelle  planter  d pied  de  bœuf, 
consiste  à faire  des  fossés  de  3 pieds  de  long , un  de  large  et  un 
et  demi  de  profondeur.  On  couche  le  cep  au  fond  de  ce  fosse 
et  on  en  relève  l’extrémité  d’environ  6 pouces. 

11  est  reconnu  qu’une  vigne  dont  les  ceps  sont  trop  rap- 
prochés, vit  moins  long-temps  et  ne  produit  pas  plus  qu’une 
qui  les  a écartés  de  4 à.  5 pieds  envirou  ; aussi  est-ce  cette  dis- 
tance qui  est  la  plus  généralement  adoptée. 

Lorsqu’il  périt  un  cep , on  le  remplace  par  le  provignement, 
c’est-à-dire  en  couchant  un  sarment  pris  sur  un  des  ceps  voi- 
sins dans  une  fos%  d’un  pied  et  demi  de  long  et  de  large. 

S’il  n’y  a pas  dans  le  voisinage  de  cep  assez  vigoureux  pour 
fournir  le  sarment  en  question , on  couche  un  cep  entier , puis 
on  dirige  un  de  ses  sarmens  vers  le  lieu  où  il  en  manque  et  un 
vers  le  lieu  où  il  se  trouvait.  11  faut  pour  la  réussite  de  cette 
opération  que  le  cep  ne  soit  pas  trop  âgé. 

Souvent  on  prévoit  un  an  d’avance  le  besoin  de  ces  rempla- 
ceraens  et  on  réserve  un  sarment  sans  le  tailler , mais  en  l’é- 
Lourgeonnant  rigoureusement , afin  qu’il  acquière  une  lon- 
gueur suffisante  pour  être  couché. 

Généralement  on  place  une  pelletée  de  bon  fumier  survies 
provins. 

Il  est  préférable  d’arracher  les  ceps  qui  lueitacent  ruine  à 
attendre  leur  mort  naturelle , parce  qu’ils  produisent  peu  lors- 
qu’il sont  arrivés  à cet  éta;. 
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On  est  persuadé  que  l’époque  de  la  taille  influe  beaucoup 
sur  la  quantité  et  la  qualité  du  raisin  , ou  , pour  parler  plus 
exactement , la  température  qui  a lieu  quand  on  taille , car 
on  |)eut  tailler  avec  avantage  depuis  le  i*r.  octobre  jusqu’au 
3i  mars,  pourvu  que  la  souche  ne  ressente  pas  les  effets  d’un 
froid  humide  immédiatement  après  cette  Opération.  Il  est  de 
principe  que  la  vigne  taillée  en  octobre  entrera  plus  tôt  eii 
sève  que  celle  taillée  en  mars,  et  donnera  du  vin  de  meilleure 
qualité,  parce  que  le  raisin  aura  plus  de  temps  pour  mûrir; 
mais  aussi  elle  sera  plus  exposée  aux  gelées  blanches  du  prin- 
temps. 

Le  vigneron  doit  se  fixer,  pour  le  nombre  de  coursons  qu’il 
laissera  sur  chaque  cep  , i®.  sur  la  vigueur  du  cep;  sur  la 
nature  du  terrain.  On  en  conserve  de  quatre  à six,  et  à cha- 
cun trois  yeux.  De  ces  trois  yeux  les  deux  supérieurs  donne- 
ront des  bourgeons  à fruit , et  l’intérieur,  qu’on  appelle  vul- 
gairement hourillon,  est  celui  qui  se  taille  l’année  sui\'ante. 

On  coupe  indifféremment  les  sarmens  en  rond  ou  en  bec  de 
flûte  ; mais  cette  dernière  méthode  est  préférable. 

Dans  ce  vignoble , les  vignes  sont  en  plmn  rapport  à dix 
ans  pour  la  quantité,  et  à vingt  ans  pour  la  cpialité.  Lors- 
qu'elles sont  bien  conduites,  c’est-à-dire  qu’on  leur  donne 
les  labours  convenables,  et  qu’on  ne  les  force  pas  en  produits, 
elles  durent  un  siècle.  Les  plus  productives  sont  celles  qui 
durent  le  moins. 

La  culture  à la  bêche  et  à la  charrue  a également  lieu  dans 
ce  vignoble.  La  première  est  la  meilleure,  mais  elle- est  la 
plus  dispendieuse , et  même  n’est  pas  toujours  praticable , soit 
à raison  des  cailloux , soit  par  le  manque  de  bras.  C'est  avec 
l’araire  attelé  de  deux  mules  qu’on  opère  le  plus  générulement. 
La  première  façon  se  donne  pendant  l’hiver  ; elle  consiste  à 
faire  cinq  raies  entre  chaque  ligne  de  ceps  dans  les  deux  sens 
( les  plantations  sont  en  quinconce  ).  La  meilleui'e  époque  est 
février  ou  mars. 

Cette  manière  de  labourer  jetant  en  quatre  sens  différens  la 
terre  contre  chaque  cep  et  en  en  couvrant  le  pied  , il  est  indis- 
pensablement néce.ssaire  de  le  découvrir.  Pour  cela  des  hommes 
armés  de  pioches  retirent  non-seulement  cette  terre , mais 
encore  celle  qui  est  au-dessous  et  qui  n’avait  pas  été  remuée; 
ce  qui  forme  un  creux.  Cette  opératioA’ se  fait  avant  la  montée 
de  la  sève. 

Lorsque  la  vigne  est  en  pleine  végétation,  c’est-à-dire  du 
lO  an  i5  mai , on  rentre  dans  la  vigne  avec  un  autre  araire 
appelé  fourra^  plus  léger  que  le  premier  et  attelé  d’une  seule 
mule,  et  on  recommence  le  labour  croisé  de  l'iiiver,  h-bour 
qui  bouche  les  trous  laissés  au  pied  des  ceps. 
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On  fume  rarement  les  vignes  du  canton  de  Saint-Gilles , 
parce  qu’on  a reconnu  que  le  vin  de  celles  qui  l’étaient  perdait 
de  sa  bonté,  et  que  la  dépense  ne  couvrait  pas  l'augmentation 
de  là  recette  ; cependant  quand  on  peut  se  procurer  des  boles  . 
( joncs  et  autres  plantes  marécageuses  ) , on  les  répand  sur  le 
sol  et  on  les  enterre  par  le  second  labourage  ou  même  par  le 
premier. 

Les  troupeaux  entrent  dans  les  vignes  depuis  la  récolte  jus- 
qu’à la  taille. 

Autrefois  on  égrappait  dans  les  vignobles  de  Saint-Gilles; 
mais  011  a cessé  de  le  faire , parce  qu’on  a remarqué  que  cela 
altérait  la  couleur  du  vin , et  qu’une  des  qualités  de  ce  vin  est 
lacouleur , puisqu’il  sert  principalement  à Couper  les  vins  froids 
et  décolorés  du  nord  de  la  France.  Il  en  passe  beaucoup  à l’é- 
tranger. Celui  qui  est  liquoreux  est  plus  estimé  à Paris  que 
les  autres. 

(c  Les  vignes  de  la  côte  du  Rhône  qui  comprend  Roque- 
maure,  Tavel , Chusclan  , Saint-Géniès , Saint-Laurent , Li- 
rac,  Montfaucon , etc.,  sont  plantées  sur  des  coteaux  très- 
caillouteux  et  sablonneux , qui  ont  le  Rhône  à l’aspect  du  le- 
vant. Le  produit  de  ces  vignes  est  peu  considérable,  à cause  de 
la  nature  du  terrain  , mais  la  qualité  des  vins  en  dédommage  ; 

1 sont  fins,  spiritueux  et  très-généreux.  Ils  possèdent  un 
bouquet  agréable.  Comme  on  est  dans  l’usage  de  ne  les  laisser 
cuver  que  trois  jours  environ  ( ils  ont  beaucoup  de  feu  et  ne 
demandent  pas  à être  gardés  plus  de  trois  à quatre  ans  ( i ).  » 

Les  vignes  sont  composées  d’un  petit  nombre  de  variétés: 
la  piquepoule  est  à peu  près  la  seule , c’est-.à-dire  est  celle  qui 
fait  le  fonds  de  la  vendange  ; cela  n’empêche  pas  quelques  cul- 
tivateurs d’avoir  des  terrets,  àes pétarcous  (dont  les  grains  cra- 
quent sous  la  dent  ) , des  moutardiers  , des  maroquins  , et 
depuis  quelques  années  le  grenache , qui , par  son  bouquet  et 
par  sa  couleur,  donne  aux  vins  une  qualité  bien  supérieure, 
et  qui  avait  été  inconnu  jusqu’alors. 

Outre  le  terret  noir,  plusieurs  propriétaires,  s’attachant 
plus  à la  quantité  du  produit  qu’à  la  qualité , ont  planté  une 
autre  espèce  de  terret  dont  les  grains  sont  d’un  vert  rougeâtre , 
et  que  par  celte  raison  on  appelle  terret-vcrdaou.  Cette  variété, 
cultivée  principalement  dans  les  bas  fonds  de  Roquemaure , 
parce  qu’elle  est  moins  sujette  à se  pourrir  et  qu’elle  produit 
avec  abondance  , fait  un  vin  dur,  vert  et  sans  saveur , et  tout 
propriétaire  qui  sera  jaloux  de  donner  de  la  qualité  et  de  la  ré- 
putation à ses  vins,  la  doit  bannir  avec  soin  de  ses  vignobles. 

£n  raisins  blancs , on  distingue  la  clairette  et  le  picardean  , 

(i)  Extrait  d’une  lettre  de  M.  Girandy  , lîe  Nhues.  * 
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(le  mèmequA  celui  qui  ect  appelé,  dansl’idiâmepatola,  le  bour- 
^ boulez , qui  n’est  autreque  le  momain  blanc.  On  trouve  en  outra 
le  calitorou  qaalitorf  raisin  mou  et  très-sujet  à se  pourrir. 

Les  autres  variétés  de.  raisins  que  produit  le  vignoble  de 
la  Cûte-du-Rbône  sont  en  si  petit  nombre,  chacun  dans  son 
espece,  qu’elles  ne  comptent  pas,  et,  parmi  ces  dernières, 
certaines  môme  ne  méritent  pas  mieux  d’être  cultivées  que 
le  calitor,  si  on  en  excepte  le  chérès^  dont  le  fruit  est  aussi 
excellent  à manger  que  le  vin  en  est  pétillant  et  agréable  à 
boire. 

La  plantation  des  crossettes  se  fait  dans  ce  vignoble  comme 
dans  celui  de  Saint-Gilles,  maison  les  écarte  plus  , puisqu’il  en 
est  qui  le  sont  à deux  mètres.  lien  est  de  même  du  provignage. 
Ici  cependant  on  a soin  d’enlever  tous  les  boulons  de  la  partie 
du  sarment  qui  doit  être  mise  en  terre.  On  appelle  ébor"ner 
le  provin  cette  opération  qtii  accélère  la  [lousse  des  racines. 
Ces  provins  donnent  presqito  loti  jours  abondance  de  raisins 
dès  la  ]>reniière  année  , et  se  sè'.-ent  à la  troisième. 

. Le  vignoble  de  la  C('>te-du-Rli6ne  éUint  exposé  au  vent  du 
nord,  qui  est  violent  et  froid,  et  ne  faisant  pas  usage  d’échalas, 
on  doit  s’y  attacher  à donner  le  moins  d’élévation  possible 
aux  ceps,  excepté  dans  les  lieux  bas  et  humides  , où  le  raisin 
est  exposé  à pourrir.  C’est  d’après  ce  principe  qu’ini  se  dirige, 
en  observant  que  la  taille  a pour  objet  de  régler  la  dissé- 
mination de  la  sève,  suivant  le  plus  ou  moins  de  vigueur  du 
pied  , et  de  retrancher  ou  prévenir  la  pousse  d’une  trop  grande 
quantité  de  bourgeons  , qui  finiraient  par  épuiser  le  cep.  Ainsi, 
on  taille  [dus  court  ou  plus  long,  on  laisse  plus  ou  moins  de 
fièches  ( sarmens)  , suivant  la  qualité  plus  ou  moins  substan- 
tielle du  terrain;  suivant  aussi  la  vigueur  du  pied,  vigueur 
qui  dépend  , ou  de  la  variété,  ou  de  l’àge  , ou  de  quelque  cir- 
constance particulière. 

Par  exemple  , la  première  année  on  enlève  re*  du  plant 
* toutes  les  menues  brindilles,  ét  on  taille  le  sarment  principal 
à un  œil  seulement  au-dessus  do  terre î c’est  ce  que  les  vigne- 
rons appellent  borner  le  plantler.  L’année  suivante,  le  plus  ou 
moins  de  vigueur  du  plant  décide  du  plus  ou  moins  de  bois  à 
laisser.  S’il  est  languissant,  on  le  coupc'encore  è un  Ceil;  dans 
le  cas  contraire,  on  lui  en  laisse  deux.  A la  troisième  année, 
,pn  taille  sur  deux  et  même  sur  trois  branches,  suivant  la  vi- 
deur et  la  multiplicité  des  jets,  en  observant  de  le  faire  tou- 
.^'jours  tres-has  , afin  que  la  racine  travaille  avec  plus  de  force. 
Lq- disposition  des  branches  en  cul-de-lampe,  c’est-à-dire 
en  rond  au  songtjitet;.^  la  souche , est  ce  que  les  vignerons  ap- 
pellent eiisceller  un  plantler.  Enfin , à mesure  que  la  vigne 
prend  de  l’atccroissement  et  de  la  force  ^ après  l’avoir  débar- 
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rassée  de  tout  son  bois  inutile,  on  finit  par  lui  laisser  jusqu’à 
quatre  et  même  cinq  maîtresses  branches,  toujours  disposées 
circulairement , au-dessus  desquelles  poussent  les  sarmens, 
qu’on  coupe  tous  les  ans  à deux  yeux  et  quelquefois  à un  seul. 

On  ne  vendange  dans  le  vignoble  de  la  Côte-du-Rhône  quà 
lorsque  les  raisins  sont  complètement  mûrs,  ordinairement 
vers  la  mi-octobre.  Quelquefois  on  effeuille  quinze  joursavant, 
afin  d’accélérer  cette  maturité. 

Le  reste  dos  travaux  de  ce  vignoble  ne  diffère  pas  de  ceux 
usités  dans  celui  de  Saint-Gilles.  ^ i • . <, 

Les  excellens  vins  qu’il  produit  ne  se  gardent  que  sept,  huit 
et  au  plus  douze  ans.  . 

Il  se  cultive  73,000  hectares  de  vignes  dans  le  départetnenl 
de  l’ Hérault ^ qui  fournissent  des  vins  rouges  et  blancs  ou  très- 
bons  ou  très-propres  à fournir  de  l’eau-de-vie,  et  des  vins  mus- 
cats de  première  qualité.  Les  meilleurs  des  premiers  sont  ceux 
de  Saint-Georges,  dei^'erargne,  de  Saint-Christol,  près  Mont- 
pellier. Les  plus  distingués  des  seconds  proviennent  des  vignes 
de  Mar-selllan  et  de  Pommerole,  à quelque  distance  de  Béziers.,  .j. 

Les  plus  célèbres  des  muscats  sont  ceux  de  Frontignan  et  - 

Lunel.  i.  . _ . , . - 

L.a  cnltnre  de  ces  vignes  ne  m’a  pas  paru  , en  les  travèrsant 
pendant  l’hiver,  beaucoup  différer  de  celle  en  faveur  aux  en- 
virons de  Nîmes.  Je  ne  connais  aucun  écrivain  qui  s’en  soit 
occupé.  ' 

Ênviron  23,000  hectares  de  vignes  se  cultivent  dans  le  dé- 
partement du  Tarn,  département  d’où  ma  famille  est  origi- 
naire, mais  dans  lequel  je  n’al  fait  qu’une  courte  apparition. 

^ tes- vignes  de  ce  département  sont  en  majorité  sur  les  co- 
teaux, les  unes  basses,  les  autres  élevées  ; il  en  est  aussi  eu 
plaine  qui  sont  jdantées  en  rangées  et  labourées  avec  la  char- 
rue : les  unes  et  les  autres  sont  soutenues  par  des  éclialas  d’un 
mètre  de  haut  en  buis  ou  en  houx,  et  durant  par  conséquent 
beaucoup.  On  y espace  les  ceps , plantés  ordinairement  avec 
un  plantoir,  à un  mètre  de  distance.  Dans  ce  département, 
comme  dans  tant  d’autres,  on  vise  à la  quantité  jdus  qu’à  la 
qualité,  c’est  pourquoi  on  fume  beaucoup. 

tie  labour  d’hiver  se  fait  en  déchaussant  les  pleds'et  en  for- 
mant de  petites  buttes  dans  leurs  intervalles,  comme  aux  en- 
virons de  Paris  et  ailleurs.  Après  la  taille,  on  donne  le  pre- 
mier binage , qui  Reporte  la  terre  contre  les  pieds.  Il  y a 
quelquefois  un  troisième  binage,  ou,  mieux,  un  léger  ser- 
fouissage après  le  prèmier  ou  après  le  second  ébourgeôn- 
nement. 

On  regarnit  les  places  vides  de  ces  vignes  par  des  provins 
faits  pendant  l’hiver,  ce  qui  n'empêche  pas  de  les  détruire' 
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après  un  siècle  pour  eu  cultiver  le  sol  pendant  quelques  an- 
nées en  céréales  ou  en  prairies  artificielles. 

Les  meilleurs  vins  rouges  proviennent  des  vignobles  de 
Cussac  , Caisagnel , Sabin , Ineri , Saint-Amarans , Cahusa- 
gnel,  Gaillac , etc.  C’est  de  ce  dernier  vignoble  que  sortent 
aussi  les  meilleurs  vins  blancs. 

Le  département  de  P Aude  produit  une  grande  quantité  de 
vins,  fourni  par  environ  33,ooo  hectares  de  vignes.  La  plus 
grande  partie  est  convertie  en  eau-de-vie.  Les  meilleurs  crus 
en  Ifouges  sont  autour  de  Narbonne  , les  meilleurs  crus  en 
blancs  autour  de  Limoux.  Ce  dernier  est  planté  en  blanquette, 
variété  de  raisin  blanc  , à grains  allongés  et  pulpeux , qui 
charge  extrêmement,  mais  qui  a besoin  d’un  haut  degré  de  , 
chaleur  pour  mûrir. 

La  culture  de  celle  de  ces  vignes  que  j’ai  traversées  ne  m’a 
paru  différer  de  celles  des  environs  de  Nîmes;  mais  j’ai  besoin 
de  l’étudier  pour  m’en  faire  une  idée  exacte.  | 

Il  est  fréquent,  auprès 'de  Narbonne,  de  labourer  les  vignes 
avec  les  bœufs,  mode  loué  par  Olivier  de  Serres  et  qui  aujour- 
d’hui devient  indispensable , à raison  de  U quotité  des  impôts 
que  supporte  le  vin  , et  de  la  nécessité  de  diminuer  la  dépense  | 
de  sa  production  pour  le  conserver  à la  portée  des  petites  for-  | 
tunes. 

Il  semblerait  que  le  département  de  PAriège , placé  plus 
au  midi,  en  partie  même  au-delà  du  43”.  degré , doit  donner  ] 
de  bon  vin  ; mais  il  n’en  est-  rien , parce  qu’on  y cultive  de 
mauvaises  variétés  , et  que  le  mode  de  tenir  les  vignes  en  hau- 
tains y est  par-tout  en  faveur,  excepté  dans  les  environs  de 
Pamiers  , lieu  qui  fournit  en  effet  le  meilleur.  Ces  vignes 
montent  sur  des  érables  et  des  cerisiers,  et  envoient  des  guir- 
landes d’un  arbre  à l’autre,  ce  qui  empêche  le  raisin  de  mûrir. 

Je  ne  connais  aucun  ouvrage  qui  ait  décrit  ce  genre  de  culture 
dans  ce  département. 

Les  vignes  du  département  de  la  Haute-  Garonne  couvrent 
55,000  hectares  de  terrains.  Ce  sontcellesdes  environs  de  Tou- 
louse qui  fournissent  les  meilleurs  vins.  Je  n’ai  pas  de  rensei- 
gnemens  sulfisans  sur  leur  culture  pour  pouvoir  en  parler. 

Dans  le  département  du  Gers  , il  se  cultive  , en  vignes , 
72,ooohectaresde  tbrres.  Laplus  grandepartie  des  vins  qu’elles 
fournissent  est  convertie  en  excellente  eau-de-vie  quis’expédie  ^ 
à Bordeaux.  C’est  des  en-vironsdeMirande  que  sortent  les  meil- 
leurs vins  rouges  ; on  en  fait  peu  de  blancs. 

Les  renseignemens  qu’on  va  lire  sont  pris  d’un  mémoire  de 
M.  Dralet,  inséré  dans  la  collection  de  ceux  de  la  Société 
. d’agriculture  de  la  Seine,  sur  la  topographie  du  département 
du  Gers,  dont  Au  ch  est  le  chef-lieu. 
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En  général,  on  ne  plante  les  vignes,  dans  le  Gers,  que  dans 
les  terrains  calcaires  ou  graveleux  qui  ne  sont  pas  propres  à la 
production  du  froment.  On  préfère  l’exposition  du  levant  et 
du  midi;  cependant,  dans  l’ouest  de  ce'département,  où  on 
distille  le  produit  des  récoltes,  on  plante  par-tout. 

Ou  entoure  de  haies  ou  de  fossés  le  terrain  qu’on  destine 
aux  plantations , et  on  le  divise  en  carjeaux  de  a ou  3 ares 
chacun- 

Les  allées  qu’on  laisse  entre  chaque  carré  servent  au  pas- 
sage des  voitures  et  à l’écoulement  des  eaux.  On  les  dépouille 
de  leur  terre  végétale  pour  enrichir  les  carreaux  qui  les  avoi- 
sinent. 

Il  y a des  vignes  basses  et  des  vignes  hautes.  ^ 

Ou  on  plante  les  vignes  basses  dans  des  fossés,  ou  on  fait 
pour  chaque  cep  un  trou  carré  avec  la  bêche , ou  on  introduit 
les  sarmens  dans  la  terre  par  le  moyen  d’une  fiche  ou  d’une 
tarière. 

La  vigne  plantée  dans  les  fossés  ou  les  trous  vient  plus 
rapidement , celle  qui  l’est  avec  la  fiche  ou  la  tarière  est  plus 
durable. 

Quel  que  soit  le  mode  de  plantation  qu’on  adopte,  les  ran- 
gées doivent  être  espacées  de  près  de  2 mètres.  Cette  distance 
est  nécessaire  pour  le  passage  de  la  charrue. 

On  laisse  une  distance  d’environ  un  mètre  entre  chaque  cep 
d’une  rangée.  . 

Il  n’y  a guère  de  vignes  hautes  que  dans  la  partie  du  sud- 
ouest  du  département , le  long  des  rivières  de  l’Adour , de 
l’Aros  et  de  Bougé.  Ces  vignes  produisent  le  meilleur  vin. 

On  distingue  deux  sortes  de  vignes  hautes  ; savoir,  les  hau- 
tains et  les  espaliers. 

' Avant  de  planter  les  unes  et  les  autres , on  laboure  le  terrain 
et  on  y fait  des  fossés  qu’on  remplit  de  bon  terreau. 

Les  hautains  se  plantent.dans  les  fossés,  éloignés  les  uns  des 
autres  au  moins  de  2 mètres  et  demi.  Les  ceps  y sont  disposés 
ainsi  qu’il  suit  : deux  ceps,  éloignés  d’un  tiers  de  mètre , sont 
soutenus  par  un  seul  échalas  que  l’on  plante  dans  le  milieu  de 
l’intervalle  qui  les  sépare.  On  laisse  ensuite  un  espace  de  2 
mètres  et  demi  avant  de  placer  deux  nouveaux  ceps  et  un 
échalas,  ef  ainsi  de  suite.  * 

Communément,  les  échalas  sont  de  bois  mort  que  l’on  re- 
nouvelle chaque  fois  qu’il  est  besoin;  mais  certains  vignerons' 
plantent  entre  les  deux  ceps  un  cormier  ou  un  pommier  sau- 
vage , ou  un  érable , et  croient  que  la  végétation  de  ces  arbres , 
qui  servent  d’échalas , ne  nuit  point  à celle  de  la  vigne. 

Les  vignes  en  espalier  se  plantent  dans  des  fossés  espacés  de 
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a uiètiea  et  plus,  et  les  ceps  y sont  disposés  à la  distance  unW 
forme  d’un  mètre.  Chaque  cep  a son  échalas. 

Les  noms  qu’on  donne  aux  variétés  varient  de  canton  à can- 
ton. Ces  noms  excèdent  peut-être  le  nombre  de  cent , tandis 
que  J dans  le  fait , les  variétés  n’excèdent  pas  celui  de  vingt. 

On  plante  ces  variétés  pêle-mêle , et  on  n’a  d’autre  règle 
pour  le  choix,  que  de  donner  la  préférence  à celles  qui  parais- 
sent le  mieux  réussir  dans  le  voisinase , et  de  mêler  un  quart 
ou  un  cinquième  de  ceps  blancs  avec  les  rouges.  On  plante  plu- 
sieurs variétés , afin , dit-on , que  quelques-unes , produisant 
l’abondance  et  d’autres  la  qualité , il  en  résulte  ime  compen- 
sation avantageuse.  Cette  pratique  a l’inconvénient  d’obliger  à 
labourer,  tailler  et  vendanger  en  même  temps  des  variétés  qui 
devraient  l’ètre  à des  époques  dilTérentes. 

On  plante  des  chevelus  (plant  enraciné) , des  crossettes  et 
des  sarmens  ; les  chevelus  prennent  plus  sûrement  et  produi- 
sent plus  tôt;  mais  on  croit  qu’elles  languissent  après  quel- 
ques années.  Les  crossettes  sont  j>eu  en  usage , quoiqu’il  soit  • 
certain  que,  sans  avoir  l’inconvénient  des  chevelus,  elles  ont 
l’avantage  de  produire  un  an  plus  tôt  que  les  sarmens.  ^ 

Les  terrains  chauds  et  exposés  au  midi  se  plantent  avant 
l’hiver;  au  printemps,  ceux  d’une  nature  froide,  et  qui  sont 
exposés  au  nord , sur-tout  si  les  plants  ont  beaucoup  de  moelle. 

La  vigne  se  taille  après  la  chute  des  feuilles  ou  avant  le 
retour  de  la  sève , et  on  prend  la  précaution  de  retarder  le  i 

plus  possible  la  taille  de  celles  qui  sont  situées  dans  les  lieux 
bas , humides  et  sujets  aux  brouillards.  On  a la  même  atten- 
tion pour  les  jeunes  vignes  et  pour  les  plants  qui  ont  beaucoup  | 
de  moelle.  ' 

Dans  toutes  sortes  de  vignes,  pour  déterminer  le  nombre  et  '] 
la  longueur  des  brins  qu’on  laisse  à chaque  souche , on  consulta  I 
la  bonté  du  terrain , l’àge  de  la  vigne , sa  vigueur,  l’éloigne- 
ment des  souches,  la  qualité  des  ceps,  les  engrais,  etc. , a£n 
de  ne  pas  exiger  des  souches  plus  de  nourriture  qu’elles  ne  sont 
dans  le  cas  d’en  fournir  au  L'ait.  Ainsi,  suivant  ces  circons- 
tances, on  laisse  aux  vignes  basses  deux,  trois  ou  quatre  brins, 
et  à chaque  brin  deux  ou  trois  yeux  ; l’on  a d’ailleurs  l’atten- 
tion de  ne  conserver  que  les  brins  qui , étant  dans  la  direction 
des  rangées , ne  sont  point  exposés  à être  endommagés  par  les 
labours.  . . | 

Les  souches  des  espaliers  ne  s’élèvent  qu’à  un  demi-mètre  ; 

OD,  leur  laisse  deux  têtes  de  neuf  à dix  yeux  chacune. 

Les  couches  des  hautains  s’élèvent  à un  mètre  et  un  tiers  ds  j 

haut  ; on  leur  laisse  quatrp  brins , dont  deu;tt  à neuf  ou  dix  j 

veux  chacun , et  les  deux  autres  à deux  yeux , pour  recevoir 
la  taille  de  l’année  suivante  ; on  les  assujettit  aux  échalas  avec 
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des  osiers,  et  on  lie  les  pampres  arec  de  la  pulle  à mesure 
qu’ils  en  ont  besoin. 

Dans  la  plupart  des  cantons , faute  de  temps , on  se  contenta 
de  donner  à la  hâte  trois  façons  aux  vignes  : la  première  con- 
siste à labourer  par  quatre  ou  six  traits  de  charrue  dans  l’in-' 
tersalle  des  rangées,  de  manière  à amasser  la  terre  dans  le 
milieu;  la  seconde  façon  se  fait  à bras  : elle  consiste  à déchaus- 
ser avec  la  houe  le  pied  de  la  vigne  ; et  la  troisième  s’exécute 
à la  charrue  pour  rejeter,  le  long  des  rangées,  au  pied  de  la 
vigne , la  terre  qui  en  avait  été  éloignée  : c’est  ce  qu’on  appelle 
bmer.  Il  arrive  souvent  que  les  mauvais  temps  empêchent  de 
faire  les  deux  derniers  de  ces  travaux. 

Tout  le  monde  sait  combien  il  est  important  de  couper  les 
petites  racines  qui  paraissent  autour  des  souches  lorsciu’elles 
sont  déchaussées;  de  sarcler  le  terrain  chaque  fois  qu’il  en  a 
besoin,  et  de  le  herser;  d’arracher  les  jets  inférieurs  de  la 
vigne,  de  réduire  même  le  nombre  des  jets  principaux  lors- 
qu’ils sont  trop  multij>liés  ; de  rogner  les  pampres , de  les  dé- 

f touiller  d’une  partie  de  leurs  feuilles , à mesure  que  s’avance 
a maturité  des  raisins;  mais  ces  travaux,  si  utiles  à l’abon- 
dance et  à la  qualité  du  vin,  ne  sont  usités  que  dons  la  partie 
de  l’ouest  et  du  soud-ouest  du  département. 

C’est  lorsque  la  vigne  est  déchaussée  que  l’on  répand  an 
pied  des  souches  la  terre  qu’on  a préparée  pendant  l’hiver  , 
soit  dans  les  allées , soit  à l’extrémité  des  sillons.  On  emploie 
aussi , à la  même  époque,  le  marc  des  raisins,  les  feuilles  des 
arbres  , la  fougère , la  fiente  de  la  volaille  et  des  pigeons,  les 
cendres  lessivées,  et  les  tourteaux  provenant  de  la  fabrication 
des  huiles;  mais  il  n’y  a que  les  vignobles  des  bons  cultivateurs 
qui  soient  ainsi  amendés  : il  en  est  beaucoup  qui  ne  reçoivent 
d’autre  engrais  que  celui  qui  provient  de  la  chute  des  feuilles 
de  la  vigne.  Dans  la  partie  de  l’ouest  du  département,  on  ne 
néglige  aucun  moyen  d’amélioration,  et  depuis  quelques  an- 
nées on  marne  et  on  chaule  les  vignes  comme  les  terres  la- 
bourables : aussi  les  ]>roduits  des  vignes  ainsi  amendées  sont- 
ils  infiniment  plus  considérables  que  ceux  des  vignes  négligées. 
Celles  auxquelles  on  ne  donne  que  les  travaux  indispeusablet 
rapportent  à peine. 

Quand  il  manque  des  ceps  â une  vigne^  il  y adifférentes  ma- 
nières de  les  remplacer. 

Dans  les  très-jeunes  plantations,  i^  suffit  de  planter  dé  nou- 
veaux sujets,  soit  chevelus,  soit  crossaUes,  soit  sarmens,  dans 
lys  endroits  où  les  preniers  cmt  manqué;  mais  si  cm  n’a  pas  cfo 
la  précaution  de  foire,  dans  cette  vue,  une  pépinière  an  même 
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temps  que  la  première  plantation,  les  nouveaux  sujets  se  trou- 
vent retardés  d’autant  d’années  qu’il  s’en  est^écoulé  entre  cette 
plàntation  et  le  repeuplement. 

Lorsqu’il  manque  quelques  souches  dans  une  bonne  vigne , 
on  donne  de  l’amendement  aux  souches  voisines,  afin  de  leur 
faire  produire  des  sarmens  longs  et  vigoureux.  Au  commence- 
ment du  printemps , on  courbe  un  de  ces  sarmens  dans  un  trou 
pratiqué  près  de  la  souche,  on  en  attache  l'extrémité  à un 
échalas,  on  l’environne  de  terreau,  et  on  lui  laisse  deux  ou 
trois  yeux  au-dessus  de  terre  : c’est  ce  qu’on  appelle  un  provin. 
Ce  sarment  se  nourrit  ainsi  aux  dépens  de  la  souche  pendant 
une  couple  d’années  , et  lorsqu’il  paraît  avoir  fait  assez  déra- 
cinés pour  se  passer  de  sa  mère , on  coupe  d’abord  en  partie , 
ensuite  en  totalité  , la  communication  qui  existe  entre  l’un  et 
l’autre.  - ' 

Pour  repeupler  une  vieille  vigne  épuisée,  on  donne  au  terrain 
de% labours  profonds  et  beaucoup  d’engrais.  * ^ 

Il  y a des  vignerons  qui  coupent  les  vieilles  vignes  -entre  deux 
terres  pour  les  rajeunir,  d’autres  substituent  des  variétés  faibles 
à celles  qui  demandent  beaucoup  de  nourriture , par  exemple, 
les  blanches  aux  rouges. 

On  connaît  deux  manières  de  greffer  la  vigne , l’une  en  fente 
et  l’autre  en  broche. 

Pour  la  greffe  en  fente,  on  fait,  à la  souche  préalable- 
ment coupée,  une  fente  dans  laquelle  on  insère  deux  entes, 
ayant  soin  de  faire  coïncider  les  écorces.  On  les  assujettit,  soit 
avec  de  la  filasse,  soit  avec  de  l’osier,  et  on  les  entoure  de  terre 
mouillée. 

Quant  à la  greffe  en  broche,  on  fait  avec  une  vrille  un  trou 
dans  la  souche  , également  préalablement  coupée , et  on  y in- 
sère l’ente.  Cette  sorte  de  greffe  est  usitée  dans  le  canton  de 
Giraont. 

Il  se  cultive  environ  1 1 ,000  hectares  de  vignes  dans  le  dé- 
partement des  Uautes-Pyrénées , presque  toutes  en  hautains 
ou  en  treilles  élevées  : c’est  de  ces  vignes  que  provient  le  cail- 
lehas  f un  des  plus  précoces  et  un  des  meilleurs  raisins  rouges 
qui  se  cultivent  à la  pépinière  du  Luxembourg.'  Leur  culture 
ne  parait  pas  différer  beaucoup  de  celle  du  département  du 
Gers.  Ce  sont  les  environs  de  Madiran  pour  les  rouges,  et 
les  environs  de  Tarbes  pour  les  blancs,  qui  fournissent  les 
meilleurs  vins.  ^ 

Le  département  des  Basses-Pyrénées 16,000  hec- 
tsures  de  ferres  affectés  à la  culture  des  vignes.  J’ai  été  à 
Baronne  , mais  je  n’ai  pas  eu  l’occasion  d’étudier  la  culture  de 
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ces  vignes.  Il  ne  m’est  permis  d’en  parler  que  pour  dire  que 
ce  sont  des  treilles  hautes  que  j’y  ai  remarquées;  je  crois  ce- 
pendant avoir  entendu  dire  qu’on  eu  voyait  de  basses  sur  les 
bords  de  la  mer  dans  le  territoire  d’Anglet,  dont  les  vins  blancs 
sont  fort  agréables.  C’est  celui  de  Jurançon  qui  est  en  posses- 
sion de  fournir  les  meilleurs  du  département  tant  en  rouges 
qu’en  blancs.  Ces  derniers  sont  les  plus  abondans. 

Vignobles  compris  entre  les  43®.  et  42®.  degrés  de  latitude. 

Le  seul  département  des  Pyrénées-  Orientales  se  trouve  en 
entier  au-delà  du  /(3'.  degré  ; aussi  est-ce  lui  qui  fournit  les 
vins  de  France  les  plus  chargés  d’alcool. 

On  y cultive  environ  3o,ooo  hectares  de  vignes. 

Les  meilleurs  vins  qu’elles  fournissent  sont  : en  rouges  , 
ceux  de  Collioure,  de  Bagnols , de  Granache,  et  en  général 
tous  ceux  des  environs  de  Perpignan  ; a°.  en  blancs , ceux  de 
Rivesaltes , de  Cosperon,  de  Saice , de  Maccabée  (1),  tous 
au  premier  rang  et  d’une  durée  presque  indéfinie. 

Le  muscat  de  Rivesaltes  est  le  meilleur  des  vins  de  cette 
sorte  qui  se  récoltent  en  France. 

On  fabrique  beaucoup  d’eau-de-vie  dans  ce  département. 

Il  parait  que  la  culture  des  vignes  diffère  peu  de  celle  usitée 
dans  le  département  du  Gard;  c’est-à-dire  que  ces  vignes  se 
tiennent  en  souches  élevées  de  2 ou  3 pieds  , méthode  excel- 
lente dans  les  pays  chauds  et  dans  les  terrains  secs  , à raison  de 
sa  .simplicité  et  de  son  économie. 

Quelque  long^que  soit  ce  tableau  de  la  culture  de  la  vigne 
en  France  , il  est  loin  d’être  complet.  Ce  n’est  qu’après  avoir 
visité  tous  les  vignobles  du  centre,  du  midi  et  de  l’ouest, 
vignobles  que  je  ne  connais  pas  encore , ou  que  je  n’ai  fait  que 
traverser  à une  époque  où  je  ne  soupçonnais  pas  me  trouver 
dans  le  cas  d’écrire  sur  leur  culture , qu’il  me  sera  permis  de  le 
perfectionner.  Il  me  faudra  encore  six  à huit  ans  avant  d’avoir  ^ 
achevé  les  tournées  annuelles  que  le  Gouvernement  a décidé 
que  je  ferais  dans  l’intérét  de  la  culture  de  la  vigne  et  du  com- 
merce des  vins.  Je  regrette  d’être  forcé  de  mettre  ceci  à l’im- 
pression avant  la  tournée  de  cette  année , qui  doit  me  conduire 
dans  la  ci-devant  Bourgogne,  où  j’ai  tant  de  choses  à revoir , et 
où  j’espère  fixer  mes  idées  sur  plusieurs  faits  encore  inexpli-’ 
qués,  principalement  celui  de  la  différence  de  qualité  des  vins 
de  deux  vignes  qui  rie  sont  séparées  que  par  un  sentier,  prin- 
cipalement celui  du  goût  de  terroircpie  prennent  certains  vins, 
soit  pour  toujours , soit  pour  deux  ou  trois  ans  seulement. 


(i)  Le  premier  et  le  dernier  de  ces  noms  sont  ceux  de  deux  variétés 
lie  vigne. 
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Pour  faciliter  la  reclierclie  des  départemens  où  se  cultiïe  U 
vigne  , jejoins  ici  la  liste  alphabétique  de  ces  départemens, 
avec  1 indication  des  pages  où  ils  sont  mentionnnés. 
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Sèvres  (deux) 383 
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Vienne  (haute) 389 

Vosges...  336 

Yonne 355 


' I|  beaucoup  de  lieux , comme  on  a pu  le  voir  plus  haut, 
où  les  feuilles  de  la  vigne  après  les  vendanges  , sont  employées 
•wt  vertes,  soit  conservées  dans  de  l’eau,  à la  nourriture  des 
bestiaux  de  toutes  sortes  ; mais  je  n’en  connais  pas  où  on  cul» 
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tive  la  vijne  uniquement  pour  cet  objet.  M.  de  Père,  dans  .son 
utile  ouvrage  sur  la  culture  de  ses  domaines  , établit  qu'il  y 
aurait  de  grands  avantages  à le  faire  et  ses  raisonnemens , 
ainsi  que  ses  calculs , sont  pereniptoires,  au  moins  pour  le 
midi  et  dans  les  bons  terrains. 

Jusqu’ici  je  n’ai  parlé  que  de  la  vigne  cultivée  pour  faire  du 
vin  ; mais  on  en  cultive  aussi,  et  beaucoup,  pour  en  manger 
le  fruit,  orner  le  voisinage  des  habitations  , principalement 
lesjardins  , par  leurs  pampres, 

Dans  les  pays  chauds,  les  vignes,  disposées  en  Berceau  et 
en  Tonnelle  ( voyez  ce?  deux  mots  ) , fournissent  le  moyen 
d’échapper  à la  chaleur  brûlante  du  soleil , et  donnent  des  rai- 
sins , sinon  aussi  beaux  et  aussi  bons  que  les  autres , au  moinS| 
propres  à faire  du  vin  et  à êtrç  mangés.  * ‘ 

J’ai  vu  sur  les  bords  du  lac  de  Côme  un  berceau  qui  avait 
plus  d’une  lieue  de  longi  11  servait  de  rotite  publique  et  était 
chargé  de  grappes  , auxquelles  les  passans  ne  touchaient  pas 
assez  souvent  pour  nuire  beaucoup  à leurs  produits.  ^ 

Dans  lè  nord , c’ést-à-dire  au  - delà  du  climat  de  Paris  , les 
vignes  disposées  de  n^éme. offrent  rarement  des  grappes  con- 
venablement gamies'de  grains  et  suffisamment  mûres,  parce 
quév^g#  grappes  ne'  sont  jamais  frappées  des  rayons  du  soleil , 
et  qtraËlès  spnt  exposées  gux  émanations  d’une  humidité  cons- 
tamment froide» 

C’est  donc  , ou  des  ceps  plantés  en  rangées  et  taillés  près  de 
terre , ou  des  treilles  tenues  fort  basses  , ou  des  treille?  hautes 
palissadées  contre  un  mur,  qu’on  doit  préférer  quand  on  veut  , 
cultiver  la  vigne  pour  le  raisin  dans  les  climats  froids  , climats 
où  les  abris  lui  sont  nécessaires. 

La  culture  des  vignes  plantées  en  Rangées  ne  diffère  paa  do 
celle  usitée  dans  les  vignobles  du  nord,  dans  ceux  des  envi- 
rons de  Paris  principalement'. 

Cependant  je  dois  en  indiquer  une  modification  qu’on  nç 
pratique  pas  , quoiqu’elle  produise  des  agrémens  réel.s  çt  des 
produits  importans.  plie  consiste  à les  planter  au  milieu  des 
allées  et  à coucher  leurs  rameaux  en  terre  , à 6 ou  8 pouces 
de  profondeur,  pour  aller  s’appliquer  ou  côté  méridional  de? 
arbres  de  ligne  qui  bordent  ces  allées,  contre  lequel  ils  sont 
palissés  à la  loque.  On  ne  les  laisse  jamai?  monter  su{'  les 
branches  et  on  les  taille  chaque  année  comme  ceux  en  espa- 
lier. Les  racines  de  ces  vignes , qui  ont  rarement  plu?  de  5 à 6 
pieds  d’élévation  {voyez  Vigne  basse),  étapt  dans  un  terrain 
qui  ne  produit  rien , jpuiasgnt  d’up  degré  permanent  d’humi- 
qité.  ( voyez  Pavement.  ) Elles  poussent;  vigoureusçment , ^ 
leurs  fruits , qui  sont  an  niome  tem  ps  abrités  et  exposés  auq?  bQh?* 
effbts  d’un  sir  toujours  renouvelé,  sont  hétifs  et  savQureqx  , 
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«leux  des  coiiditious  qu’on  désire  le  plus  eu  eux.  Voyez  Pri- 
meur, Abri  et  Air. 

Celle  des  vignes  en  treilles  basses  est  positivement  celle 
décrite  par  M.  Cherrier,  et  que  j’ai  donnée  plus  baut  pour 
exemple. 

Il  ne  me  reste  donc  à parler  que  des  vignes  palissadées  contre 
les  murs. 

Le  midi  et  le  levant  sont  les  deux  expositions  qui  conviennent 
exclusivement  à la  vigne  palissadée  «lans  le  climat  de  Paris  et 
dans  ceux  qui  sont  au  nord  de  cette  ville , encore  la  seconde 
est-elle  sujette  aux  gelées  et  à la  brûlure.  j 

Lorsqu’on  >eut  planter  une  vigne  dans  cette  intention  , ce 
n’est  pas  contre  le  mur  même  qu’il  faut  la  mettre  en  terre, 
mais  à une  distance  d’une , 2,4,  i O toises  ou  plus  de  ce  mur,  > 
vers  lequel  on  la  ramènera  en  couchant  successivement  les  sar-  | 
mens.  11  y a à gagner  par  là  et  un  plus  grand  développement  j 
de  racines,  et  une  plus  longue  filière  , d’où  résultera  abon-  | 

dance  et  bonté  dans  le  raisin.  On  dit  que  c’est  ainsi  que  se  ^ 

plantent  les  treilles  de  Toraery  et  autres  villages  des  environs 
de  Fontainebleau , si  célèbres  par  l'excellence  de  leurs  raisins. 

' Le  sarment , arrivé  au  mur,  sera  taillé  sur  un  ou  deux  yaux 
pour  lui  faire  pousser  un  vigoureux  bourgeon,  qu’on  aura  soin 
d’arrêter  à la  hauteur  où  on  voudra  le  faire  fourcher,  et  dont 
les  entre-feuilles  seront  sévèrement  supprimées. 

n y a deux  manières  principales  de  disposer  les  sarmens  i 
contre  les  murs. 

Ou  on  les  laisse  courir  au  hasard,  en  les  fourchant  conti- 
nuellement sur  toute  la  surface  du  mur  : c’est  la  méthode  la 
plus  commune. 

Ou  on  les  dispose  en  lignes  simples,  doubles  ou  triples,  pa- 
rallèles au  terrain.  Par  cette  méthode  on  a plus  de  raisins , des 
raisins  plus  sucrés  et  d’une  précoce  maturité,  mais  moins  gros. 

( Voyez  Courbure  des  branches.  ) C’est  celle  qu’on  pratique 
dans  les  jardins  régulièrement  conduits  et  savamment  dirigés. 

Il  est  des  jardiniers  qui  laissent  couler  le  cordon  de  leur 
vigne  autant  qu’il  veut  s’étendre,  en  rabattant  cependant  tous 
les  ans  le  bourgeon  terminal  à deux  yeux  ; mais  par  cette  mé- 
thode leur  cordon  donne  des  sarmens  faibles,  et  par  suite  de 
petites  grappes.  11  vaut  beaucoup  mieux  rabattre  de  temps  en 
temps  sur  le  vieux  bois  pour  arrêter  le  prolongement  du  cep , 
d’après  le  principe  que  plus  les  pousses  sont  rapprochées  d# 
la  terre  et  plus  elles  sont  vigoureuses.  ‘ , 

M.  Forsyth  , jardinier  du  roi  d’Angleterre  à Kiuston,dans 
son  ouvrage  sur  la  taille  des  arbres  fruitiers,  croit  avoir  fait 
une  gramie  découverte  en  indiquant  la  courbure  en  *5  des 
..  jeunes  sarmens  palissés,  comme  un  moyen  certain  d’avoir  plus 
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de  jappes  et  des  grappes  plus  grosses.  Cette  courbure  est  très- 
connue  et  très-anclennemcnt  pratiquée  eu  France , car  elle  ne 
diffère  pas,  par  ses  effets , des  sautelles  ou  arceaux  dont  les  vi- 
gnobles sont  plus  ou  moins  surchargés.  L’arceau  est  contre 
un  mur  au  lieu  d’être  en  plein  air,  voilà  la  différence.  Voyez^ 
pour  le  surplus,  au  mot  Courbure  des  branches. 

Souvent  on  plante  de  la  vigne  entre  les  espaliers,  et  on  forme 
ainsi  un  cordon  au-dessus  d’eux  dans  toute  la  longueur  du 
mur.  Un  tel  cordon  est  extrêmement  agréable  à l’œil  , mais 
très-nuisible  aux  arbres  qui  forment  I’Lspaeier.  {Voyez  ce, 
mot),  U vaut  beaucoup  mieux  consacrer  un  pan  de  mur  uni- 
quement à la  i-igne , et  y faire  deux  et  même  trois  cordons. 

On  palisse  la  vigne  comme  les  autres  arbres  en  espalier, 
soit  avec  de  la  paille  contre  un  treillage,  soit  avec  des  mor- 
ceaux de  laine  et  des  clous,  contre  un  mur  en  plâtre.  Voyez 
Palissage. 

La  direction  de  la  vigne  étant  fixée ,'  on  exécute  la  taille 
conformément  aux  principes  développés  plus  haut;  c’est-à-dire 
qu’on  supprime  tous  les  sarmens  qui  sont  mal  placés , qui  sont 
trop  rapprochés,  qui  sont  dans  le  cas  de  fournir  de  trop  faibles 
bourgeons , et  qu’on  coupe  ceux  qu’on  croit  devoir  conserver, 
à un  œil  sur  les  pieds  où  les  sarmens  sont  faibles,  et  à deux 
yeux  sur  ceux  qui  sont  les  plus  vigoureux,  et  ce  encore,  selon 
qu’on  a plus  ou  moins  d’espace  à sa  disposition. 

L’ébourgeonnement,  dans  ces  Sortes  de  vignes  , doit  être 
aussi  très-sévère.  Si  ou  laisse  quelques  bourgeons  stériles , ce 
n’est  que  dans  les  places  qu’on  aura  besoin  de  regarnir.  Tous 
les  bourgeons  secondaires  et  faibles , ceux  qui  auronfpoussé 
sur  le  vieux  bois  sur-tout , seront  supprimés  sans  rémission. 
Certains  de  ceux  qui  portent  du  fruit  le  seront  également  lors- 
qu’ils croiseront  les  autres  et  feront  confusio;i.  Les  principes 
sont  que  le  mur  soit  également  garni , et  que  tou  tes  les  grappes 
soient  également  exposées  aux  influences  du  soleil. 

Plus  tard , c’est-à-dire  quand  les  raisins  seront  arrivés  à la 
moitié  de  leur  grosseur , on  pincera , on  coupera  l’extrémité 
des  bourgeons  pour  y faire  refluer  la  sève , et  on  veillera  à ce 
que  les  nouvelles  pousses , qui  pourraient  se  montrer  dans  les 
aisselles  des  feuilles  , soient  successivement  enlevées. 

Lorsque  le  raisin  sera  à moitié  mûr,  on  pourra,  si  le  besoin 
le  requiert,  non  pas  arracher,  mais  couper  à moitié  de  leur 
pétiole  quelques  - unes  des  feuilles  qui  l’ombragent , aün  de 
favoriser  sa  coloration.  C’est  aller  directement  contre  son  but, 
que  de  mettre  à nu , comme  on  le  fait  si  généralement , la  base 
des  bourgeons,  ainsi  que  je  l’ai  dit  plus  haut.  Voyez  Feuille. 

Les  vignes  palissadées  ne  viennent  nulle  part  mieux  que 
dans  les  cours  pavées,  où  leurs  racines  trouvent  une  humidité 
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toujours  égale,  et  où  leur  fruit  peut  être  plus  facilement  dé- 
fendu contre  les  animaux  qui  le  recherchent.  Il  faut  seule- 
ment éviter  de  les  placer  dans  les  environs  des  fumiers  et  des 
égoûts. 

Le  raisin  se  conservant  sur  la  branche  beaucoup  mieux  que 
lorsqu’il  en  est  séparé , on  doit  l’y  Laisser  jusqu’aux  gelées,  et, 
pour  cela , l’envelopper  dans  des  sacs  de  papiçr,  de  toile , ou , 
mieux  que  tout  cela  , de  crins  pour  le  garantir  du  bec  des 
oiseaux  et  do  la  fraîcheur  humide  des  nuits  de  novembre  et 
de  d écembre.  Les  sars  de  crin  noir  valent  mieux  que  ceux  de 
crin  blanc , parce  qu’ils  absorbent  et  conservent  la  chaleur  des 
rayons  du  soleil.  Voyez  Sac. 

Quant  à la  manière  de  conserver  les  raisins  lorsqu’ils  ont 
été  cueillis  , v yez  aux  mots  FnuiTiEn.  et  Pourbiiure. 

Cependant  j’observerai  en  passant  que  le  raisin  cueilli  sur 
des  treilles  en  terrain  argileux  est  moins  bon  , mais  se  conserve 
' plus  lonc-temps  ; il  en  est  de  même  de  ceux  cueillis  sur  une 
très-vieille  vigne.  Ces  faits,  dont  la  théorie  ne  m’est  pas  con- 
nue, sont  regardés  comme'  vrais  ])ar  tous  les  cultivateurs  de 
chasselas  des  environs  de  Paris.  Voyez  Pluie. 

Il  n’y  a pas  de  raisons  qui  s’opposent  à ce  qu’on  mette  en 
treille  ou  en  espalier  toutes  les  variétés  de  raisins;  cependant, 
il  en  est  qui  sont  meilleures  à manger  et  plus  belles  que  d’ag- 
tres  , et  on  doit  les  y placer  de  préférence. 

Ces  variétés  sont  : 

Les  diverses  variétés  de  chasselas , dont  celle  appelée  de  Fon- 
tainehlqau,  et  qu’on  croit  venir  de -l’Orient,  est  la  meilleure 
et  la  plus  facile  à conserver; 

Le  chasselas  ^jui  est  représenté  dans  les  tableaux  de  van 
Huyssum  , et  dont  les  pétioles  sont  violets,  très-gros  et  tiés- 
hérissés,  chasseLis  qu’on  appelle  gros  blanc  dans  le  départe- 
ment de  la  Moselle , marmot  dans  celui  de  la  Marne  , risclie- 
ling  dans  celui  du  Hàut-Rhin  , jouit  de  l’avantage  d’avoir  le 
grain  plus  gros,  la  peau  plus  mince,  et  de  mûrir  huit  à dix 
jours  plus  tôt  ; mais  il  est  moins  sucré  et  ne  peut  se  conserver 
long-temps  après  q^u’il  a été  cueilli. 

11  y a aiLssi  le  chasselas  violet,  qtie  sa  couleur,  qui  se  re- 
N marque  déjà  sur  le  bourgeon  , caractérise  assez  ; mais  il  est 

plus  agréable  à la  vué  qu’au  goût. 

Le  saint-pierre  de  l’Ailier,  qu’il  faut  bien  distinguèr  de 
celui  dé  la  Charente  et  autres  lieux,  est  le  raisitl  blanc  qui 
mérite  le  mieux,  à mon  avis  , d’être  mis  én  tréîlle,  à raison  dé 
' salbonté , de  sa  durée  fet  dô  sa  grosseur. 

Parmi  les  miisc'ats , il  y a tin  choix  à faire.  Léé  deux  vâriétés^ 
qu’on  cultive  le  plus  communément  aux  environs  de  Pari» 
•ont  celles  qui  sont  le  plus  dans  le  cas  d’être  repoussées. 
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parce  qu’elles  mûrissent  très-tard  , c’est-à-dire , souvent  pas 
du  tout. 

Le  muscat  noir  du  Jura  me  paraît  préférable  à tous  les  au- 
tres , quoiqu’il  ait  le  grain  petit,  parce  qu’il  mûrit  dans  le 
courant  d’août,  c’est-à-dire  environ  un  mois  avant  les  autres. 
Le  muscat  noir  du  Pô,  qui  mûrit  douze  ou  quinze  jours 

Îilns  tard , mérite  aussi  l’attention  des  amateurs  par  l’excel- 
ence  de  son  goût. 

Le  muscat  rouge  de  Hongrie  se  fait  remarquer  par  la  gros- 
seur de  ses  grains. 

Enfin  le  caillebas  des  Hautes-Pyrénées  qui,  lorsqu’il  est 
pris  à point , ^est  peut-être  le  meilleur  de  tous  les  raisins  cul- 
tivés à la  pépinière  du  Luxembourg. 

Je  range  à côté  d’eux  les  muscats  blancs  des  mêmes  dépar- 
temens,  qui  .sont  aussi  plus  hâtifs  et  meilleurs  que  le  muscat 
blanc  ordinaire. 

Le  muscat  d’Alexandrie , dont  les  gmins  sont  ovales  et 
quel(|uofois  de  la  grosseur  du  pouce , se  voit  souvent  en  espa- 
lier, quoiqti’il  ne  mûrisse  que  dans  les  meilleures  exposition» 
et  dans  les  années  les  plus  cliaudes. 

Il  est  bon  que  je  recommande  aux  amateurs  la  panse  mus- 
quée du  département  des  Bouches^  du  - Rhône , la  malvoisie 
blanche  du  Pô,  et  la  muscatelle  du'  Lot,  raisins  très  - j>ett 
musqués,  mais  très  - agréables  quand  on  les  mange  au  point 
de  maturité  convenable. 

Parmi  les  r.iisius  dits  de  vigne  , il  y en  a plusieurs  qui  sont 
dans  le  cas  d’ètre  cultivés  pour  la  table,  soit  à raison  de  leur  pré- 
cocité , soit  à raison  de  leur  bonté  , soit  à raison  de  leur  beauté. 

Aux  environs  de  Paris,  on  cultive  souvent  ainsi , parmi  le» 
rouges,  celui  appelé  de  La  Magdeleine,  comme  le  plus  précoce; 
mais  il  est  sans  goût.  Je  préfère  de  beaucoup  les  morillon» 
gros  et  petit  du  Doubs  et  du  Jura  , à bois  taché,  qui  mûris- 
sent en  même  temps  (au  commencement  d’août),  même  un 
peu  plus  tôt,  et  qui  sont  de  beaucoup  meilleurs,  quoiqu’il» 
aient  la  peau  très-épaisse  et  les  pépins  très-gros. 

Voici  les  variétés  qui  m’ont  paru  les  meilleures  parmi  celles 
de  la  pépinière  du  Luxera,bourg , que  j’ai  observées,  sauf 
■terreur  de  plantation. 

Rouges.  BF,RAB.Dv(VaU6luse),  t)6LCETo(Pô),  EPtciÉS  pktrr 
<Viehne),  luisant  vert  (Doubs),  persolettE  (Drôme), 
piED-DE-PEP.DRix  ( Hautes-Pyrénées  ),  trousseau  (Jura),  Pi- 
meaude  Bourgogne  (Côte-d’Or),  pranc  pineau  et  pineau 
ïfoiR  ( Seine-et-Marne ) , meunier  (Paris). 

Violets.  Blanquette  violette  (Pyrénées-Orientales),  gen'- 
TTiL  BRUN  ( Bas-Rbin ) , pinea»  6riS  (Côte-d’Or),  pLÀNt  dè 
Tokai  , Hongrie.  ‘ 
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Blancs.  Amadon  (Charente-Inférieure),  bon  BLANt  (Doubs), 

BONBOUI.ENQUE  et  SP  ARE  ( VaucluSC  ),  Plé  JAUNE  et  sur-tout 
né  VEB.T  (Vienne) , folle  blanche  (Charente)  , blanc  doux 
( Landes);  fié  bon  a manger  : ce  dernier  a la  peau  extraor- 
dinairement mince  5 picard  an  (Hérault),  PIED  SAIN  (Mayenne), 
RAISIN  DE  CRAPAUD  (Lot),  RAISIN  VERT  (BaS-Rhin),  RIFESALTE 
et  sAiNT-RABiER  (Charente) , foogiano  (Gènes) , lugliatico 
( Marengo),  mesher  ( Paris  ). 

Je  ne  donnerai  pas  la  liste  des  variétés  qui  sont  remarqua- 
bles par  la  grosseur  de  leurs  grains^  dont  les  damas  noirs  et 
blancs  sont  les  plus  monstrueux,  ayant  quelquefois  près  d’un 
pouce  de  diamètre , ni  ceux  dont  les  grains  sont  allongés  et 
recourbés , ni  ceux  qui  offrent  des  grappes  de  plusieurs  livres 
de  poids,  ni  ceux  qui  présentent  des  grains  de  diverses  cou- 
leurs , parce  que  cela  mènerait  beaucoup  trop  loin,  et  qu’cn 
général  ils  ne  sont  pas  un  bon  manger.  Il  en  est  de  même  des 
corinthes,  petits  raisins  qui  n'ont  pas  de  pépins. 

Cependant  il  faut  que  je  dise  un  mot  des  verjus,  qui  sont 
des  variétés  à citer  parla  grosseur  de  leurs  grains,  de  leurs 
grappes  et  de  leurs  bourgeons,  variétés  qui  ne  peuvent  que 
rarement  amener  leur  fruit  à maturité  dans  le  climat  de  Paris , 
mais  qu’on  y cultive  pour  «mployer  le  suc  de  ces  grains,  qui 
e$t  fortement  acide,  à l’assaisonnement  des  mets.  « ' 

- Les  verjus  se  placent  en  espalier  à toutes  les  expositions, 
et  comme  ils  fournissent  des  bourgeons  d’une  grande  vigueur, 
qui  tiennent  beaucoup  de  place , c’est  à celles  qui  sont  les 
moins  précieuses , c’est-à-dire  au  couchant  et  au  nord,  qu’on 
les  place  ordinairement.  Leur  taille  ne  diffère  pas  de  celle  des 
autres  variétés , si  ce  n’est  qu’elle  doit  être  plus  longue. 


Les  grappes  de  verjus , dont  il  n’est  pas  rare  d’en  voir  de 
5 à 6 livres , se  cueillent  un  peu  après  les  autres  raisins , et 
se  conservent  comme  eux.  On  en  fait  des  Confitures  et  des 
Conserves.  Voyez  ces  mots  et  Verjus. 

Sij  ’avais  à conseiller  de  cultiver  la  vigne  dans  le  climat  de 
Paris,  uniquement  pour  employer  sa  feuille  pour  fourrage, 
et  je  crois  que  ce  serait  une  bonne  spéculation  , j’indiquerais 
le  verjus  comme  préférable  , parce  qu’il  craint  p’eu  les  gelées 
du  printemps , et  pousse  des  bourgeons  d’une  longueur  et  des 
feuilles  d’une  largeur  supérieure  aux  autres  vignes  du  même 
climat.  V 

Outre  la  fabrication  du  Vin  et  le  manger  en  nature  , on  the 
encore  parti  des  Raisins  pour  faire  des  Raisins  secs,  du  Rai- 
siné et  du  Sirop  de  raisin.  Voyez  tous  ces  mots  et  ceux 
Alcool,  Eau-de-vie,  Éther,  Fermentation,  Distill^^ 
TioN,  Lie  , Tartre,  Acide  , Alcali  et  Sucre. 
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Dès  l’époque  de  la  conquête  de  l’Amérique  > il  y a été  porté 
des  vignes , que  d’abord  on  n’a  cultivées  que  pour  leur  fruit. 

Plusieurs  tentatives  ont  été  faites  pour  introduire  sa  cul- 
ture en  grand  dans  les  États-Unis  de  l’Amériqiie  , et  elles  ont 
été  sans  succès  permanens  , à raison  de  la  grande  dépense  de 
cette  culture  et  du  haut  prix  de  la  main  d’œuvre  dans  ce  pays. 

J’ai  parlé  plus  haut  des  obstacles  d’une  autre  nature,  qui 
s’y  opposaient  dans  les  parties  basses  des  états  méridionaux. 

Aujourd’hui  les  gazettes  annoncent  qu’on  fait  du  vin  sur 
les  derrières  de  laPensylvanie,et  les  boutures  que  j’ai  envoyées 
dans  la  partie  hante  de  la  Caroline,  à Colompia,  produisent 
déj.\  des  raisins  qui  donnent  beaucoup  d’espérance.. 

Dans  les  Antilles , les  vignes  donnent  deux  récoltes  par  an 
lorsqu’on  les  taille  quinze  jours  ou  trois  semaines  après  la 
première. 

Au  Brésil,  on  fuit  trois  récoltes  de  raisin  sur  le  même  cep, 
en  mars,  en  mai  et  en  septembre;  ce  cjui  rentre  sans  doute 
dans  ce  que  je  viens  de  dire. 

On  cultive  beaucoup  de  vignes  sur  la  cordillère  jjar  où  passe 
la  route  de  Buenos-Ayres  à Saint-Jago  du  Chili. 

Il  paraît  qu’elles  sont  également  communes  dans  les  parties 
élevées  du  Mexique. 

L’Amérique  septentrionale  nous  a fourni  neuf  espèces  de 
vignes  sauvages,  qui  toutes  sont  dloïques,  et  dont  on  cultive 
plusieurs  dans  les  jardins  de  Paris.  Les  ayant  observées  dans 
leur  pays  natal ^ je  puis  en  parler  avec  plus  d’assurance  que 
d’autres. 

La  Vigne  cotonneuse,  Vitis  labmsca , Lin.,  aies  feuilles 
en  cœur,  légèrement  lobées  , peu  profondément  dentées,  d’un 
vert  foncé  en  dessus , et  couvertes  de  poils  roux  en  dessous.. 
Ses  grappes  de  fruits  ne  sont  ordinairement  composées  que  de 
cinq  à six  grains,  d’un  demi-pouce  de  diamètre  , à jieau  très- 
épaisse  et  à suc  assez  agréable.  Elle  est  très -commune  en 
Caroline,  dans  les  lieux  humides,  sur  le  bord  des  marais,  et 
elle  s’élève  au-dessus  des  plus  grands  arbres.  J’en  ai  vu  des 
ceps  plus  gros  que  la  jambe;  on  la  cultive  au  jardin  du  Mu- 
séum et  dans  les  pépinières  de  Versailles.  ■ 

La  ViGiNE  d’été,  Vitis  ccstivalis , Michaux,  a les  feuilles  en. 
coeur,  fortement  trilobées,  profondément  dentées;  les  pétioles 
ainsi  que  les  nervures  en  dessous  couverts  de  poils  ferrugi- 
neux foncé,  et  le  reste  du  dessous  de  la  feuille  couvert  de  poils 
moins  foncés.  Ses  grappes  sont  très-longues,  et  les  femelles 
offrent  beaucoup  de  grains  d’une  petite  grosseur.  On  la  trouve 
avec  la  précédente , avec  laquelle  on  l’a  long-temps  confondue , 
ét  on  la  cultive  également  dans  le  Jardin  du  Muséum  et  dans 
les  pépinières  royales. 
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La  \ IGNE  DE  RENAUD  , Vitisvulpitia , Lin., a le^ feuille» en 
cœur,  à peine  lobées,  largement  et  obtuséinent  dentées,  gla- 
bres et  luisantes  des  deux  côtés;  les  grappes  femelles  abon- 
damment garnies  de  grains  gros  comme  des  pois.  Elle  croit  en 
Caroline  dans  les  bons  terrains,  et  s’élève  sur  les  arbres  d’une 
moyenne  hauteur;  ses  raisins  sont  abondans  et  assez  bons  à 
manger.  De  toutes  les  vignes  d’Amérique,  c’est  celle  qui  se 
rapproche  le  plus  de  la  nôtre , et  dont  la  culture  peut  devenir 
la  plus  avantageuse. 

La  Vigne  palmée,  Vitis  palmata  ■,  Vahl,  a les  feuilles  en 
coèur,  profondément  lobées  et  dentées  par  des  divisions  aiguës. 
Elles  sont  glabres  en  dessus  , et  légèrement  velues  en  dessous 
sur  leurs  nervures  seulement.  Ses  grappes  sont  petites;  elle 
est  originaire  d’Amérique,  et  est  cultivée  au  Jardin  des  Plantes 
de  Paris. 

La^  IGNE  DES  RIVAGES , pi'fts  rÿor/a,  Micbaux,  a les  feuilles 

en  cœur,  très-profondément  lobées , et  illégalement  dentées 
par  des  divisions  aiguës  et  allongées;  elles  sont  blanchâtres  et 
jiresqiie  glabres  en  dessous.  Elle  croît  sur  le  bord  du  Mississipi; 
elle  est  connue  sous  le  nom  de  vigne  des  battures.  On  la  cul- 
tive au  Jardin  des  Plantes  et  dans  les  pépinières  royales;  mais 
on  n’y  a que  l’individu  mâle. 

La  A IGNE  SINUEUSE,  Vitis  sinuosa,  Bosc,  a les  feuilles  en 
cœur,  à cinc|  lobes  très-profonds  et  arrondis  , les  dentelures 
fort  larges.  Elles  sont  glabres  et  luisantes  en  dessus  et  eii 
dessous.  Elle  est  originaire  d’Amérique  , et  se  cultive  chez 
Noisette. 

Vigne  a feuilles  en  cœur,  Vitis  cordifolia , Mich., 
a les  feuilles  très-grandes,  en  cœur,  à peine  lobées,  large- 
ment et  inégalement  dentées,  d’un  vert  foncé  en  de.ssus  et 
plus  pâle  en  dessous.  Elle  est  originaire  d’Amérique , et  se 
cultive  au  Jardin  du  Muséum.  Elle  a disparu  des  pépinières 
loyales  par  suite  des  principes  de  destruction  qui  planent 
sur  elles. 

La  Vigne  a feuilles  rondes,  Vitis  rotundi folia , Midi., 
a ies  feaiilles  un  peu  en  cœur,  non  lobées,  faiblement  den- 
tées , légèrement  velues  en  dessous  sur  leurs  nervures,  et  d’un 
vert  foncé.  Elle  est  originaire  d’Américjue,  et  .se  cultive  dans 
les^Jardins  du  Muséum.  Son  suc  est  si  astrigent,  cjue  j’ai  eu  les 
mai.na  crispées  et  douloureuses  pendant  plusieurs  jours  pour 
avoir  écrase  quelqucs-unes-de  ses  grapjies. 

A FEUILLES  DE  PERSIL  , Vitis  atborea , Lin. , a les 
feuilles  deux  foispinnées,  à divisions  profondément  dentées 
et  quelquefois  lobées,  de  la  largeur  du  pouce,  vert  foncé  en 
dessus  , plus  pale  en  dessous.  Elle  est  originaire  d’Amérique, 
oii  elle  s’élève  au-dessus  des  plus  grands  arbres.  L’élégance 
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de  son  feuillage  la  rend  précieuse  pour  l’ornement  des  jardins 
paysagers , où  , bien  placée  et  bien  conduite , elle  produit 
beaucoup  d’effet. 

La  Vigne  d’Orient  a les  feuilles  peu  différentes  de  celles  de 
la  précédente,  mais  ses  tiges  s’élèvent  à peine  de  quelques 
pieds.  Elle  a été  apportée  de  l’Asie  mineure  par  le  voyageur 
Olivier.  On  peut  également  la  placer  comme  ornement  au  pied 
des  buissons  dans  les  jardins  paysagers. 

La  Vigne  vierge  , Vitis  quinquefolia  , Lin. , qu’on  a tantôt 
placée  parmi  les  lierres,  tantôt  parmi  les  achiis,  et  dont 
Michaux  a fait  un  genre  particulier  , a les  feuilles  palmées,  à 
cinq  à six  folioles  lancéolées,  dentées,  d’un  vert  noir,  et  glabres. 

Ses  tiges  sont  radicantes  à la  manière  du  lierre  , c’est-à-dire  ' 

qu’elles  s’attachent,  par  des  griffes  radiciformes  , aux  arbres  et 
aux  murs  qui  sont  à sa  portée.  Elle  est  originaire  d’Amérique, 
où  je  l’ai  vue  s’élever  au-dessus  des  plus  grands  arbres.  On  la 
cultive  fréquemment  en  Europe , à raison  de  sa  propriété  de 
inonier,  seule  , le  long  des  murs  exposés  au  nord,  et  de  les 
garnir,  sans  dépense  , d’une  belle  verdure  pendant  l’été.  Elle 
perd  ses  feuilles  en  hiver.  • ,i 

Toutes  ces  vignes  ne  se  multiplient  que  de  marcottes  et  de 
boutures,  qu’on  fait  en  hiver  ou  au  premier  printemps.  La  der- 
nière seule  est  dans  le  commerce  (B.) 

VIGNE  APPIENNE.  C’est  celle  qui  porte  le  muscat.  (B.) 

VIGNES  DE  LABOUR.  On  donne  ce  nom,  dans  le  midi 
de  la  France,  aux  vignes  plantées  en  rangées,  assez  espacées 
pour  pouvoir  les  labourer  à la  charrue,  pratique  très-éco- 
nomique et  qu’il  est  à désirer  de  voir  introduite  par-tout , 
comme  je  l’ai  fait  voir  dans  l’article'  ci-dessus.  (B.) 

VIGNE  DE  MADÈRE.  M.  John  VN^illlaras  a donné  la 
ligure  coloriée  de  la  variété  de  vigne  qui  donne  à Madère  le 
vin  qui  porte  le  nom  de  cette  ile;  vol.  2,  p/.  8 des  Transac- 
tions de  la  Société  horticulturale  de  Londres.  Ses  feuilles  sont 
peu  profondément  lobées  et  très-cotonneuses  en  dessous;  ses 
grappes  sont  grosses  et  peu  serrées;  ses  grains  sont  jaunes, 
très-ovales,  longs  de  2 centimètres.  Elle  se  rapproche  par  ses 
caractères  du  blanc  de  la  grosse  du  Gard.  (B.)  . " Vdl 

VIGNE  DE  TOKAI.  La  célébrité  méritée  du  vin  que  four-  . 
nit  cette  vigne  m’engage  à dire  un  mot  de  la  variété  qui  la 
constitue.  . , ; 

Il  existe  dans  la  pépinière  du  Luxembourg,  d’ancienne 
date,  plusieurs  variétés  de  ce  nom,  provenant  des  départe- 
mens,  qui  n’ont  aucun  rapport  avec  cette  variété,  excepté  une,  % 

venant  du  Haut-Rhin,  qui  se  rapproche  infiniment  du  pineau 
gris , mais  qui  a la  peau  plus  fine  et  la  pulpe  plus  sucrée. 

Cette  même  variété  y a été  envoyée  de  Tokai  même,  avec  les 
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autrei  Tariétés  du  nième  vigaoblo,  par  M.  Bani,  lorsqu’il 
était  intendant  général  de  la  grande  armée.  Enfin  je  l’ai  re- 
trouvée dans  la  ]>épinière  de  MM.  Beauman  à Bovillers,  prêt 
Colmar  , et  iU  l’avaient  tirée  directement  de  ce  vignoble. 

C’est  donc  mal  à propos  que  M.  Kermer,  dans  sonouvragek 
sur  les  raisins,  seconde  livraison,  a figuré  sous  ce  nom  un 
raisin  blanc,  nom  qu’il  a,  au  reste,  changé  à la  main  en 
celui  fourment,  dans  l’exemplaire  que  j’ai  fait  venir  pour  mon 
usage. 

Le  pineau  gris  est  commun  dans  les  vignes  du  nord-est  de  la 
France  et  donne  par-tout  un  excellent  vin  \ mais  ce  vin  est  fort 
différent  du  Tokai,  dont  j’ai  bu  du  certain  ; il  faut  donc  qu’on 
fasse  subir  au  raisin  une  préparation  propre  à lui  faire  acquérir 
cette  consistance  liquoreuse  qu’il  possède;  je  crois  que  c’est 
par  une  maturité  exagérée  et  une  exposition  pendant  quelque 
temps  sur  la  paille  qu’on  y parvient.  J’ai  bu  dans  le  Haut- 
Rhin,  à Ribauvillers , chez  iVl.  Charles  Baysser,  du  vin  da 
paille  fait  avec  ce  raisin  gris,  qui  en  approchait  beaucoup. 

J’engage  les  propriétaires  de  vignes  uniquement  plantées  en 
Tokai  ou  en  pineau  gris,  à faire  des  essais  pour  nous  rendre 
propre  celte  excellente  espèce  de  vin  en  faisant  usage  des 
mêmes  moyens.  (B.) 

VIGNEÜX..  Variété  de  frouekt  barbu  qu’on  cultive  aux 
environs  do  Nantes.  Il  est  préféré  pour  les  pâtisseries  à raison 
du  liant  de  la  pâte  de  sa  farine.  (B.) 

VIGNOBLE.  Ce  mot  est  d’une  acception  fort  vague:  tantôt 
c’est  un  lieu  d’une  certaine  étendue  planté  en  vigne , tantôt 
line  grande  étendue  de  pays  où  il  se  trouve  beaucoup  de  vignes. 
Ain  si  on  dit  également  le  vignoble  de  cette  commune  est  situé 
de  l’autre  côté  de  la  montagne,  et  le  vignoble  de  Bordeaux 
fournit  des  vins  de  diverses  qualités. 

11  est  bon  de  remarquer  que  les  vignobles  de  la  France  peu- 
ireat  être  divisés  en  trois  classes  , i°.  ceux  du  midi,  dont  les 
vitis  sont  forts , dangereux  à boire  avec  excès , très-chargés 
d’alcool,  et  fort  pou  pourvus  d’arome  ( bouquet)  ; a“.  ceux  du 
milieu,  médiocrement  forts,  amis  de  l’estomac,  ayant  ua 
bouquet  très-flatteur;  3°.  ceux  du  nord,  faibles,  très-chargés 
de  tartre  , ayant  fort  peu  d’alcool. 

Il  serait  superflu  de  détailler  ici  les  différens  vignobles 
du  royaume.  On  trouvera  la  liste  des  plus  importans  au  mot 
VtGNE.  M.  Juliien  , d’ailleurs,  a publié  leur  topographie.  (B.) 

VIN.  De  toutes  les  liqueurs  fermentées , le  vin  est  la  meil- 
leure et  la  plus  estimée  ; il  forme  l’objet  d’un  commerce  con- 
sidérable entre  les  nations;  il  varie  en  qualité  dariS  lès  divers 
lieux.;  et  cette  production  du.  sol  eet  d’autant  plus  importante; 
^Ue>  les  terres  qui  sont  propres'  à le  vigne  et  fournissent  le 
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meilleur  vin , sont  en  général  sèches  y arides , et  remiseraient 
tout  autre  genre  de  culture. 

Nous  n’entrerons  ici  dans  aucun  détail  pour 'déterminer  l’é- 
poque où  le  vin  commença  à être  connu  ; nous  ne  parlerons 
pas  non  plus  des  méthodes  des  anciens  pour  cultiver  la  vigne 
et  préparer  le  vin  ; nous  passerons  même  sous  silence  l’énu- 
ipération  des  diverses  espèces  de  vin  que  connaissaient  les 
Egyptiens,  les  Grecs  et  les  Romains.  On  peut  consulter,  à ca 
sujet,  ce  qu’cn  dit  Pline  dans  le  quatorzième  livre  de  son  His- 
toire naturelle;  il  y traite  exclusivement  de  la  vigne  et  des 
vins.  ^ , 

Nous  nous  bornerons  ici  à faire  connaître , 1°.  les  causes 
principales  qui  influent  sur  la  qualité  ou  la  nature  des  vins  { 
a®,  les  procédés  de  l’art  pour  les  conserver  et  les  améliorer} 
3».  les  maladies  ou  dégénérations  auxquelles  ils  sont  sujets. 

Pour  se  former  une  doctrine  plus  étendue  sur  celte  produc- 
tion du  sol  etde  l’industrie , on  peut  consulter  les  articles  Fer- 
mentation et  Distillation  , ils  sont  essentiellement  liés  à co 
sujet.  £u  réunissant  l’ensemble  des  connaissances  répandues 
danssces  trois  articles , on  aura  une  idée  exacte  de  tout  ce  qu’on 
peut  désirer  suc  cette  importante  production  de  la  nature  eC 
de  l’art. 

Section  F®.  Des  causes  qui  influent  sut  la  qualité  des  vins, 
La  vigne  croît  presque  par-tout  : on  la  cultive  avec  avantage 
depuis  le  35*'.  degré  de  latitude  jusqu’au  5a'.;  mais  son  pro- 
duit n’est  pas  le  même  dans  cette  immense  étendue  de  pays  s 
elle  ne  produit  de  bon  vin  qu’entre  le  40*.  et  le  5o^.  degré. 

11  ne  faut  pas  croire  que  la  nature  de  la  vigne  ou  la  diffé- 
rence de  sc‘s  espèces  soit  la  seule  cause  de  l’énorme  vaiiété  de 
produit  qu’elle  présente  sous  ces  divers  climats  ; car  la  vigne 
de  Bourgogne,  successivement  transportée  au  Cap,  à Madrid 
et  ailleurs , n’a  pas  tardé  à y dégénérer;  et  celles  de  Salerne, 
Cultivées  au  pied  du  Vésuve,  de  même  q'ue  celles  du  Levant ^ 
transportées  à Fontainebleau  j y ont  donné  du  vin  très-différent 
de  celui  qu’elles  produisaient  dans  leur  terre  natale. 

La  variété  des  climats  influe  sans  doute  sur  la  nature  du  rai- 
sin , mais  cette  cause  n’est  pas  la  seule  : on  voit , dans  tous  les 
pays  de  vignobles,  des  vignes  provenant  du  même  plant,  cul- 
tivées de  la  même  manière , donner  néanmoins  des  vins  très- 
différeas  : dans  ces  cas , on  ne  peut  rechercher  la  cause  de  ce» 
différences  que  dans  la  nature  du  soi  ou  dans  l’exposition  de 
la  vigne. 

Un  sol  sec  et  aride  est  le  plus  propre  à la  qualité  du  vin  ; la 
terre  argileuse  et  humide  lui  est  contraire. 

Un  aol  gras  et  fécond  est  avantageux  à la  quantité,  mai* 
essentiellement  nuisible  à la  qualité. 
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Les  terres  calcaires ^ caillouteuses  ou  crayeuses;  les  débris 
des  granits  et  ceux  des  volcans  sont  les  plus  favorables  sous 
le  rapport  de  la  qualité  du  vin  ; et  ces  terrains  ne  demandent 
pas  d’autre  culture  que  des  labours  multipliés  et  faits  en  temps 
opportun. 

Quant  à l’exposition  que  doit  avoir  la  vigne , il  parait  que 
celle  du  midi  parait  la  plus  favorable , ensuite  celle  du  levant  : 
celles  du  nord  et  du  couchant  sont  les  plus  funestes.  On  voit 
quelquefois  sur  l’étendue  d’une  même  vigne  l’action  bien  pro- 
noncée de  ces  diverses  expositions,  et  les  agriculteurs  savent 
très-bien  attacher  un  prix  différent  à chaque  portion  , selon 
l’exposition  dont  elle  jouit. 

• A ces  causes  naturelles  de  la  différence  du  produit  de  la 
vigne , nous  pouvons  ajouter  celle  des  saisons  ; car  pour  qu’une 
vigne  placée  sous  un  bon  climat,  plantée  dans  un  sol  favo- 
rable, et  jouissant  d’une  bonne  exposition , donne  de  bon  vin , r 
il  faut  encore  que  l’intempérie  des  saisons  ne  vienne  pas  dé- 
ranger l’effet  avantageux  de  ces  premières  causes  : la  vigne 
aime  la  chaleur  ; le  froid  empêche  le  raisin  de  parvenir  à ma- 
turité ; les  pluies  trop  abondantes , sur-tout  aux  approchas  de 
la  vendange , délayent  les  sucs , et  préparent  des  vins  faibles, 
aigres  et  verts  ; les  vents  dessèchent  et  tourmentent  les  tiges; 
les  brouillards  sont  mortels  pour  la  fleur,  etc. 

L’ahnée  la  plus  favorable  à la  vigne  sera  celle  où  la  florai- 
son sera  accompagnée  d’un  temps  sec,  chaud  et  tranquille,  où 
des  pluies  douces  viendront  nourrir  le  raisin  lorsqu’il  com-  i 
mence  à grossir,  où  une  chaleur  constante  aidera  le  dévelop- 
pement du  fruit-,  où  de  légères  pluies  humecteront  de  temps 
en  temps  le  sol  et  le  cep,  où  enfin  la  maturité  du  raisbi  sera 
fav’orlsée  d’une  température  chaude  et  sèche.  ■ 

L’influence  du  sol , du  climat , de  l’exposition , des  saisons  ] 
est  forcée  ; il  n’appartient  à l’homme  ni  de  la  changer  ni  de  U 
modifier;  il  n’en  est  pas  de  même  de  celle  de  la  culture,  qui  ^ 
est  toute  à,  notre  disposition,  et  celle-ci  ne  laisse  pas  que 
d’avoir  de. grands  résultats,  sur-tout  sur  la  qualité  du  vin. 

Lorsque  toutes  les  causes  qui  peuvent  assurer  une  bonne 
qualité  de  viii  se  trouvent  réunies,  tout  l’art  du  vigneron  doit 
se  borner  à bien  préparer  la  terre  ; et  les  travaux  qu’il  a à.  exé- 
cuter à cet  égard  se  bornent  à la  bien  remuer  à une  profon- 
deur suffisante  pour  l’ameublir,  la  diviser,  l’aérer,  détruire 
les  plantes  étrangères,  etc. 

Je  sais  bien  que  dans  quelques  pays  on  est  dans  l’usage  de 
fumer  la  vigne  , mais  c’est  toujours  au  préjudice  de  la  qualité 
du  vin  ; et  cotte  méthode  n’est  piraticable  avec  succès  que 
dans  les  cantons  où  l’on  préfère  la  quantité  . i la  qualité.  Les 
meilleurs  œnologues  proscrivent  avec  raison  cet  usage. 
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■ Au  mot  Febmentation  , nous  avons  suivi  le  suc  du  raisin 

nu’au  moment  où  , converti  en  liqueur  vineuse,  il  est  tiré 
a cuve  pour  être  versé  dans  les  tonneaux.  Ici  nous  allons 
nous  occuper  des  changemens  qu’il  éprotive  dans  les  tonneaux , 
et  des  opérations  qu’on  fait  sur  lui , soit  pour  prévenir  ses  alté- 
rations , soit  pour  l’améliorer. 

Section  11.  Des  moyens  employés  pour  conserver  et  amé- 
liorer les  vins{i).  Le  vin  déposé  dans  le  tonneau  n’a  pas  atteint 
son  dernier  degré  d’élaboration.  Il  est  trouble  et  fermente  en- 
core ; mais  comme  le  mouvement  en  est  moins  tumultueux, 
on  a appelé  cette  période  de  fermentation  fermentation  insen- 
sible. 

Ici  on  doit  distinguer  deux  cas  ou  deux  états  dans  lesquels 
se  trouve  le  vin  : ou  il  existe  encore  du  principe  sucré,  ou  il 
n’en  existe  plus.  S’il  existe  encore  du  piûncipe  sucré  , on  peut, 
sans  inconvénient,  laisser  aller  la  fermentation;  le  vin  en  de- 
viendra plus  spiritueux. 

Mais  si  le  principe  sucré  est  complètement  décomposé,  il 
faut  arrêter  la  fermentation  et  se  presser  d’enlever  le  dépôt  et 
les  écumes  , et  de  clarifier  pour  extraire  tout  le  ferment  qui 
existe  dans  le  vin;  sans  cela,  il  dégénérerait  bientôt  en  vi- 
naigre. Pour  éviter  ce  dernier  inconvénient,  on  peut  encore 
nourrir  la  fermentation  avec  du  sucre  , et  donner  par  là  au  vin 
un  corps  et  d’autres  [rropriétés  qu’il  n’aurait  jamais  eues. 

Nous  allons  faire  l’application  de  ces  principes  aux  phéno- 
mènes que  présente  le  vin  dans  les  tonneaux  : on  entend  un 
léger  sifflement,  qui  provient  du  dégagement  continu  des  bulles 
de  gaz  acide  carbonique  qui  s’échappent  de  tous  les  points  do 
la  liqueur  ; il  se  forme  une  écume  à la  surface , qui  déverse  par 
le  bondon  , et  on  a l’attention  de  tenir  le  tonneau  toujours 
plein  , pour  que  l’écume  sorte  et  (|ue'le  vin  se  dégorge.  Il  suf- 
fit, dans  les  premiers  instans  , d’assujettir  une  feuille  sur  le 
bondon,  ou  d’y  mettre  une  tuile. 

A mesure  que  la  fermentation  diminue , la  masse  du  liquide 
s’affaisse,  et  on  surveille  cet  affaissement  avec  soin  pour  ver- 
ser de  nouveau  vin,  et  tenir  le  tonneau  toujours  plein  : c’est 
cette  opération  qu’on  appelle  ouiller.  Il  est  des  pays  où  l’on 


(if  Les  anciens  nousont  transmis  d'excellens  préceptes  pour  conserver 
les  viuî5,  mais  Id  plupart  ne  sont  applicables  qii'àla  nature  des  vins  qidils 
faisaient  alors , lesquels  étaient  en  f^éneral  liquoreux  et  mal  fermentés. 
Parmi  les  recettes  qu’il  nous  ont  laissées , on  e.st  tout  étonné  de  trouver 
la  suivante  , qui  tient  à une  crédulité  vraiment  puérile. 

Jmpossibile  csi  vinnni  iti  vappaiii  peri^erti , si  in  vaie  inscrip.^eris ^ aut 
in  ipshdoliis , heee  divlna  verba  : Gustatc  ctvidete  banumease  dominum. 
Hectefeceris sietiam  malum  his  vcrbis intciipUnn  vino  injeceris.  Cap.  xiv* 
lib.  VII,  Gcoponicorum. 
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ouille  tous  les  jours  pendant  le  premier  mois , tous  les  quatre 
jours  pendant  le  deuxième , et  tous  les  huit  jusqu’au  soutirage. 
C’est  ainsi  qu’on  le  pratique  pour  les  •vins  délicieux  de  l’Her- 
mitage. 

En  Champagne,  dans  les  cantons  où  l’on  récolte  des  vins 
rouges,  lorsque  la  fermentation  a cessé  , vers  la  fin  de  décem- 
bre, on  profite  d’un  temps  sec  et  d’une  belle  gelée  pour  sou- 
tirer le  vin  et  le  débourker. 

Vers  la  mi-mai,  avant  les  chaleurs,  on  le  soutire  encore, 
ce  qui  s’appelle  tirer  au  clair i on  le  met  en  cave  et  on  relie  les 
poinçons  en  cerceaux  neufs. 

On  soutire  encore  une  troisième  fois,  ce  qui  s’appelle  tirer 
au  clair fin,  et  on  clarifie  avec  cinq  ou  six  blancs  d’œufs  dé- 
layés dans  une  chopine  d’eau , pour  chaque  pi(>ce  de  vin  de 
240  bouteilles.  Cette  dernière  opération  ne  se  fait  que  quand 
on  expédie  le  vin  au  consommateur , ou  qu’on  le  met  en  bou- 
teilles. 

En  général , les  vins  rouges  de  la  haute  montagne,  en  Cham- 
pagne , se  mettent  en  bouteilles  en  novembre,  ou  treize  mois 
après  la  récolte.  Le  vin  rouge,  tiré  en  sève , est  très-désagréable 
à boire. 

Il  est  des  vins  rouges  de  Champagne  qu’on  peut  laisser  sur 
lie  trois  ou  quatre  ans , tels  sont  ceux  du  clos  Saint-Thierry  ; 
mais  II  faut  les  garder  dans  des  foudres  de  sept  à dix  pièces  nu 
moins.  Le  vin  s’y  nourrit  et  s’y  comporte  bien . Cette  méthode 
n’est  praticable  avec  avantage  que  pour  les  vins  généreux.  Les 
vins  faibles  y deviendraient  acides. 

En  Bourgogne,  dès  que  la  fermentation  s’est  ralentie  dans 
le  tonneau , on  le  bouche  et  on  perce  un  petit  trou  près  du 
bondon,  qu’on  ferme  avec  une  cheville  de  bois  qu’on  appelle 
fausset.  On  le  débouche  de  temps  en  temps  pour  laisser  éva- 
porer le  reste  du  gaz. 

Dans  les  environs  de  Bordeaux,  on  commence  à ouiller  huit 
à dix  jours  après  av'oir  déposé  les  vins  dans  les  tonneaux.  Un 
mois  après  on  les  bonde , et  on  ouille  tous  les  huit  jours  5 dans 
le  principe,  On  bonde  sans  effort,  et  peu-à-peu  on  assujettit 
la  bonde  sans  courir  aucun  risque. 

On  y tire  les  vins  blancs  à la  fin  de  novembre  et  on  les 
soufre  ; ils  demandent  plus  de  soin  que  les  rouges , parce  que , 
contenant  plus  de  lie,  ils  sont  plus  disposés  à grqjsser. 

On  ne  tire  au  clair  les  vins  rouges  que  dans  le  mois  de  mars. 
Ceux-ci  tournent  plus  aisément  à l’aigre  que  les  blancs;  ce 
qui  force  de  les  conserver  dans  des  celliers  plus  frais  qiendant 
les  chaleurs. 

11  est  des  particuliers  qui , après  le  second  soutirage  , font 
tourner  les  barriques,  la  bonde  de  côté,  et  conservent  ainsi  le 
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TÎn  hermétiquement  fermé,  sens  avoir  besoin  de  l’ouiller,  at- 
tendu qu’il  n’y  a ni  déperdition  ni  contact  avec  l’air.  Ils  ne 
tirent  alors  le  vin  au  clair  que  tous  les  ans  à la  même  époque 
jusqu’à  ce  qu’ils  trouvent  avantageux  de  le  boire.  Par-tout  les 
procédés  usités  sont  à-peu-près  le»  mêmes,  et  nous  nous  gar- 
derons bien  de  multiplier  des  détails  qui  ne  seraient  que  des 
répétitions. 

Lorsque  la  fermentation  s’est  apaisée,  et  que  la  masse  du 
liquide  jouit  d’un  repos  absolu  , le  vin  est  fait  ; niais  il  acquiert 
de  nouvelles  qualités  par  la  clarification.  On  le  préserve , par 
cette  opération  , du  danger  de  tourner. 

Cette  clarification  s’opère  d’elle-mêrae  par  le  temps  et;  le 
repos  : il  se  forme  peu-à-peu  un  dépôt  dans  le  fond  du  ton- 
neau et  sur  les  parois,  qui  dépouille  le  vin  de  tout  ce  qui  n’y 
est  pas  dans  une  dissolution  absolue  , ou  de  ce  qui  y est  en 
excès.  C’est  ce  dépôt  qu’on  appelle  lie  , fèces.,  mélange  confus 
de  tartre,  de  matière  colorante,  et  sur-tout  de  ce  principe 
végéto  animal  qui  constitue  le  ferment. 

Mais  ces  matières,  quolque  déposées  dans  le  tonneau  et  pré- 
cipitées du  vin,  sont  susceptibles  de  s’y  mêler  encore  par  l’agi- 
tation, le  changement  de  température,  etc.  , et  alors,  outre 
qu’elles  nuisent  à la  qualité  du  vin  qu’elles  rendent  trouble  , 
elles  peuvent  lui  imprimer  un  mouvement  de  fermentation 
qui  le  fait  dégénérer  en  vinaigre. 

C’est  pour  obvier  à cet  inconvénient  qu’on  transvase  le  vin 
à diverses  époques,  qu’on  en  sépare  avec  soin  toute  la  lie  qui 
s’est  précipitée,  et  qu’on  dégage  même  de  sou  sein,  par  des 
procédés  simples  que  nous  allons  décrire,  tout  ce  tjui  peut  y 
être  dans  un  état  de  dissolution  incomplète.  A l’aide  de  ces 
opérations,  on  le  purge,  on  le  purifie,  on  le  prive  de  toutes 
les  matières  qui  pourraient  déterminer  l’acétification  en  pro- 
longeant la  fermentation. 

Nous  pouvons  réduire  au  soufrage  eX.  à la  clarification  tout 
ce  qui  tient  à l’art  de  conserver  les  vins. 

Article  premier.  Du  soufrage  des  vins.  Soufrer,  mécher 
ou  muter  les  vins , c’est  les  imprégner  d’une  vapeur  sulfureuse 
qu’on  obtient  par  la  combustion  de  mèches  soufrées. 

La  manière  de  composer  les  mèches  soufrées  varie  sensible- 
ment dans  les  divers  ateliers  : les  uns  mêlent  avec  le  soufre  des 
aromates , tels  que  les  poudres  de  girofle , de  cannelle , de  gin- 
gembre , d’iris  de  Florence , de  fleurs  de  thym  , de  lavande , de 
marjolaine,  etc. , et  fondent  ce  mélange  dans  une  terrine,  sur 
un  feu  modéré.  C’est  dans  ce  mélange  fondu  qu’on  plonge  des 
bandes  de  toile  et  de  coton  pour  les  brûler  dans  le  tonneau. 
D’autres  n’emploient  que  le  soufre  , qu’ils  fondent  au  feu  , et 
dont  ils  imprègnent  des  lanières  semblables. 
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La  manière  de  soufrer  les  tonneaux  nous  offre  les  mêmes 
Tariétés  : on  se  borne  quelquefois  à suspendre  une  mèche  sou- 
frée au  bout  d’un  fil  de  fer;  on  l’enflamme,  et  on  la  plonge 
dans  le  tonneau  qu’on  veut  remplir;  on  bouche  et  on  laisse 
brûler  ; l’air  intérieur  se  dUate  et  est  chassé  avec  sifflement. 
On  en  brûle  deux  , trois,  plus  ou  moins,  selon  l’idée  ou  le 
besoin.  Lorsque  la  combustion  est  terminée , les  parois  du 
tonneau  sont  à peine  acides  : alors  on  y verse  le  vin.  Dans 
d’autres  pays , on  prend  un  bon  tonneau  ; on  y verse  deux  à 
trois  seaux  de  vin  , on  y briûle  une  mèche  soufrée,  on  bouche 
le  tonneau  après  la  combustion , et  l’on  agite  eu  tous  sens.  On 
laisse  reposer  une  ou  deux  heures  ; on  débouche  ; on  ajoute  du 
vin;  on  mute  ytX  ou  réitère  l’opération  jusqu’à  ce  que  le  ton- 
neau soit  plein  : ce  procédé  est  usité  à Bordeaux.  • 

On  fait  à Marseillan,  près ,1a  ville  de  Cette,  en  Languedoc, 
avec  du  raisin  blanc  un  vin  qu’on  appelle  muet  et  qui  sert  à 
soufrer  les  autres. 

Ou  presse  et  foule  la  vendange , et  on  la  coule  de  suite  sans 
lui  donner  le  temps  de  fermenter;  on  met  le  moût  dans  des 
tonueau.x  qu’on  remplit  uu  quart;  on  brûle  plusieurs  mèches 
dessus.;  on  met  le  bouchon,  et  on  agite  fortement  le  tonneau 
jusqu’à  ce  qu’il  ne  s’échappe  plus  de  gaz  par  le  bondon  lors- 
qu’on l’ouvre.  On  met  alors  une  nouvelle  quantité  de  moût  ; 
on  y brûle  dessus,  et  on  agite  avec  les  mêmes  précautions;  on 
réitère  cette  manœuvre  jusqu’à  ce  que  le  tonneau  soit  plein.  Ce 
moût  ne  fermente  jamais , et  c’est  par  cette  raison  qu’on  l’ap- 
pelle vin  muet.  Il  a une  saveur  douceâtre,  une  forte  odeur  de 
soufre , et  il  est  employé  à être  mêlé  avec  l’autre  vin  blanc  : 
on  en  met  deux  ou  trois  bouteilles  par  tonneau.  Ce  mélange 
équivaut  au  soufrage. 

Le  soufrage  rend  d’abord  le  vin  troyble  et  sa  couleur  désa- 
giniable  ; mais  la  couleur  se  rétablit  en  j>eu  de  temps , et  le  vin 
s’éclaircit.  Cette  opération  décolore  un  peu  le  vin  rouge.  Le 
soufr.nge  a le  très-précieux  avantage  de  prévenir  la  dégénéia- 
tion  acéteuse.  Il  paraît  que  le  soufrage  précipite  le  ferment 
qui  était  encore  en  dissolution  dans  la  liqueur,  puisqu’il  re  ud 
le  vin  trouble  ; de  sorte  que  sou  elfet  le  plus  marcpié,  c’est  de 
prévenir  toute  fermentation  ultérieure , pourvu  qu’on  trans- 
vase le  vin  aj>rès  quelque  temps  de  repos  , ou  qu’on  le  colle.  . 

Le  soufrage  a encore  l’avantage  de  déplacer  l’air  atmosphé- 
rique , dont  le  contact  est  nécessaire  pour  déterminer  la  dégé- 
nératioii  acide. 

11  produit  aussi  quelques  atonies  d’un  acide  énergique,  qui 
peut  bien  s’opposer  au  développement  d’un  acide  plus  faible. 
• On  soutire  les  vins  avant  de  les  soufrer,  pour  enlever  d’abord 
toute  la  lie  qui  s’est  précipitée. 
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- tes  anciens  composaient  un  mastic  avec  la  poix,  un  cin- 
quantième de  cire,  un  peu  de  sel  et  d’encens,  qu’ils  brûlaient 
dans  les  tonneaux.  Cette  opération  était  désignée  par  les  mots 
picare  dolia^  et  les  vins  ainsi  préparés  étaient  connus  sous  les 
noms  Ae- vina  picata.  Plutarque  et  Hippocrate  parlent  de  ces 
vins. 

C’est  peut-être  d’après  cet  usage  que  les  anciens  avaient 
consacré  le  sapin  à Bacchus  : on  donne  encore  aujourd’hui  au 
vin  rouge  aflaibli  un  parfum  agréable,  en  le  faisant  séjourner 
sur  une  couche  de  copeaux  de  bois  de  sapin.  Baccius  prétend 
qu’il  faut  résiner  les  tonneaux , picare  vasa,  au  moment  de  la 
canicule. 

Article  II.  Du  soutirage  des  vins.  Outre  l’opération  du 
soufrage  des  vins , il  en  est  une  autre  tout  aussi  essentielle , 

2u’on  appelle  clarijication.  Elle  consiste  d’abord  à tirer  le  viu 
e dessus  la  lie,  ce  qui  demande  des  précautions  dont  nous 
nous  occuperons  dans  le  moment , et  à le  dégager  ensuite  de 
tous  les  principes  suspendus  ou  faiblement  dissous,  pour  ne  lui 
conserver  que  les  seuls  principes  spiritueux  et  incorruptibles. 
Ces  opérations  s’exécutent  même  avant  le  soufrage,  qui  n’en 
est  qu’une  suite. 

L^remière  de  ces  opérations  s’appelle  soutirer,  transvaser, 
déj'cim^\e\\n.  Aristote  conseille  de  répéter  souvent  cette  ma- 
nipulation , qnoniam^  snpcrveniente  œstatis  calore^  soient fceces 
subverti,  ac  ita  vina  acescere. 

Dans  les  divers  pays-do  vignobles,  on  a des  temps  marqués 
dans  l’année  pour  soutirer  les  vins  : ces  usages  sont  sans  doute 
établis  sur  l’observation  constante  et  respectable  des  siècles. 
A l’Hermitage,  on  soutire  en  mars  et  en  septembre;  en  Cham-, 
pagne  , au  milieu  d’octobre , vers  le  i5  février  et  vers  la  fin  de 
mars;  en  Bourgogne,  on  soutire  en  mars  et  en  septembre. 

On  choisit  toujours  un  temps  sec  et  froid  pour  exécuter  cette 
opération.  11  est  de  fait  que  ce  n’est  qu’alors  que  le  vin  est  dé- 
posé; Les  temps  humides,  les  vents  du  sud  les  rendent  trou- 
oies,  et  il  faut  se  garder  de  soutirer  quand  ils  régnent. 

Baccius  nous  a laissé  d’excellens  préceptes  sur  les  temjis  les 
plus  favorables  pour  transvaser  les  vins  : il  conseille  de  sou- 
tirer les  vins  faibles,  c’est-à-dire  ceux  qui  proviennent  de  ter- 
rains gras  et  couverts , au  solstice  d’hiver  ; les  vins  médiocres , 
au  printemps  ; et  les  plus  généreux,  pendant  l’été.  Il  donne 
comme  précepte  généraj  de  ne  jamais  transvaser  que  lorsque  le 
vent  du  nord  soufile  ; il  ajoute  que  le  vin  soutiré  en  pleine 
lune  se  convertit  en  vinaigre. 

Vina  in  alia  vasa  transfundenda  sunt , borealibus  ventis 
spirantibus , ncquaquarn  verà  australibus.  Et  inprmiora  qui- 
dem  vere\  potcntiora  autem  œstate  ; quos  vero  in  siccis  lacis 
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nata  sunt,  post  sohtitium  hyemale,  cap.  vi,  lib.  vu  Gao- 
ponicorum. 

La  manière  de  soutirer  les  vins  demande  encore  des  précau- 
tions infinies,  qui  ne  pourront  paraître  indifférentes  qu’à  ceux 
qui  ne  savent  pas  quel  est  l’efiet  de  l’air  atmosphérique  sur 
ce  liquide  : par  exemple,  en  ouvrant  la  cannelle,  en  plaçant 
un  robinet  à quatre  doigts  du  fond  du  tonneau,  le  vin  qui 
s’écoule  s’aère  et  détermine  des  mouvemens  dans  la  liej  de 
sorte  que,  sous  ce  double  rapport,  le  vin  acquiert  de  la  dis- 
position à s’aigrir.  On  a obvié  à une  partie  de  ces  inconvé- 
niens , en  soutirant  le  vin  à l’aide  d’un  syphon  ; le  mouvement 
en  est  plus  doux  , et  on  pénètre  par  ce  moyen  à la  profondeur 
qu’on  veut  sans  jamais  agiter  la  lie.  Mais  toutes  ces  méthodei 
présentent  des  vices  auxquels  on  a parfaitement  remédié  à 
l’aide  d’une  pompe  dont  l’usage  s’est  établi  en  Champagne  et 
dans  d’autres  pays  de  vignobles. 

On  a un  tuyau  de  cuir  en  forme  de  boyau , long  de  4 ^ ^ 
pieds  et  d’environ  2 pouces  de  diamètre.  On  adapte  des  tuyaux 
de  bois  aux  deux  bouts  ; ces  tuyaux  vont  eu  diminuant  de  dia- 
mètre vers  la  pointe  ; on  les  assujettit  fortement  au  cuir  à l’aide 
de  gros  fil  ; ou  ôto  le  tampon  de  la  futaille  qu’on  veut  rem- 
plir, et  l’on  y enchâsse  solidement  une  des  extrémités  du 
tuyau;  on  place  un  bon  robinet  à 2 ou  3 pouces  duCuml  de 
la  futaille  qu’on  veut  vider,  et  on  y adapte  l’autre  extrémité 
du  tuyau. 

Par  ce  seul  mécanisme , la  moitié  du  tonneau  se  vide  dans 
l’autre;  il  suffit  pour  cela  d’ouvrir  le  robinet,  et  011  y fait  pas- 
ser le  restant  par  un  procédé  simple.  On  a des  soufflets  d’envi- 
ron 2 pieds  de  long,  compris  le  manche,  et  de  10  pouces  de 
lar  geur.  Le  soufflet  pousse  l’air  par  |Un  trou  placé  à la  parti» 
antérieure  du  petit  bout  : une  petite  soupape  de  cuir  s’applique 
contre  le  petit  trou,  et  s’y  adapte  fortement  pour  empêcher 
^qiie  l’air  n’y  reflue  lorsqu’on  ouvre  le  soufflet  ; c’est  encore  à 
l’extrémité  du  soufflet  qu’on,  adapte  un  tuyau  de  bois  perpen- 
diculaire pour  conduire  l’air  en  bas  ; on  adapte  ce  tuyau  an 
bondon , de  manière  que  lorsqu’on  souffle  et  pousse  l’air,  on 
exerce  une  pression  sur  le  vin , qui  l’oblige  à sortir  du  tonneau 
pour  monter  dans  l’autre.  Lorsqu’on  entend  un  sifflement  à 1» 
cannelle , on  la  ferme  promptement  : c’est  une  preuve  que  tout 
la  vin  a passé. 

On  emploie  aussi  des  entonnoirs  de  fer«blanc , dont  le  bec  a 
ftu  moins  un  pied  et  demi  de  long,  pour  qu’il  plonge  dansl» 
liquide  et  n’y  cause  aucune  agitation. 

Article  III.  Du  collage  des  ■vins.  Le  soutirage  du  vin  sé- 
pare bien  une  partie  des  impureté^ , et  éloigne  par  conséquent 
quelques-unes  des  causes  qui  peuvent  en  altérer  la  qualité; 
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nati  il  resta  encoro  des  niatiàres  suspendues  dans  ce  (Itiidu, 
dont  on  ne  peut  s’emparer  que  par  les  opérations  suivantes , 
qu’on  apjielle  collage  des  vins. 

C’est  presque  toujours  la  colle  de  poisscn  qui  sert  à cet  usage^ 
et  on  l’emploie  comme  il  suit  : on  la  déroule  avec  soin  , on  la 
coupe  par  petits  morceaux , on  la  fait  trempêr  dans  un  peu  do 
vin;  elle  se  gonfle,  se  ramollit,  forme  une  masse  gluante, 
qu’on  verse  sur  le  vin.  On  se  contente  alors  de  l’agiter  forte- 
ment, après  quoi  on  laisse  reposefj  11' est  des  personnes  qui 
fouettent  le  vin  dans  lequel  on  a dissous  la  colle  avec  quelques 
brins  de  tiges  de  balais,  et  forment  une  écume  considérable 
qu’on  enlève  avec  soin;  dans  tous  les  cas,  une  portion  de  la 
colle  se  précipite  avec  les  principes  qu’elle  a enveloppés , et  on 
soutire  la  liqueur  dès  que  ce  dépôt  est  formé.  ' ^ 

Dans  les  climats  chauds,  on  craint  l’usage  de  là  colle;  et 
pendant  l’été,  on  y supplée  par  des  blancs  d’œufs  : cinq  à sitt 
suffisant  pour  un  dcmi-muid;  on  n’en  emploie  que  trois  à 
quatre  pour  les  vins  délicats  et  peu  colorés.  On  coniinenco  par 
les  fouetter  avec  un  peu  de  vin;  on  les  mêle  ensuite  avec 
liqueur  qu’on  veut  clarifier,  et  on  fouette  avec  le  même  soin. 

il  est  possible  de  substituer  la  gomme  arabique  à la  colle.' 
Deux  onces  suffisent  pÔUr  400  pots  de  vin.  Ou  la  verse  sur  la 
liquide  en  poudre  fine,  et  On  agite. 

11  faut  ne  transvaser  les  vins  que  lorsqu’ils  sont  bien  faits  : 
si  le  vin  est  vert , dur  ou  sucré , il  faut  lui  laisser  passer  sur  la 
lie  la  seconde  fermentation,  et  ne  le  souti/er  que  vers  le  mi- 
lieu de  mai  ; on  pourra  même  le  laisser  jusque  vers  la  fin  de 
juin,  s’il  continue  à être  vert.  Il  arrive  même  quelquefois  qu’on 
est  forcé  de  repasser  des  vins  sur  la  lie  , et  de  les  mêler  forte- 
ment avec  elle  pour  leur  redonner  un  mouvement  de  fermen- 
tation qui  doit  les  perfectionner. 

Lorsque  les  vins  d’Espagne  sont  troublés  par  la  lie  , Miller 
nous  apprend  qu’on  les  clarifie  par  le  procédé  suivant. 

On  prend  des  blancs  d’œufs,  du  sel  gris  et  de  l’eau  salée  ; 
on  met  tout  cela  dans  un  vase  commode,  on  enlève  l’écume 
qui  se  forme  à la  surface,  et  l’on  verse  cette  composition  dan* 
un  tonneau  de  vin  dont  on  a tiré  une  partie  : au  bout  de  deux 
à trois  jours,  la  liqueur  s’éclaircit  et  devient  agréable  au  goût  : 
on  laisse  reposer  pendant  huit  jours  et  on  soutire. 

Pour  remettre  un  vin  clairet  gâté  par  une  lie  volante,  on 
prend  a livres  de  cailloux  calcinés  et  brôycs , dix  à douze  blanc* 
d’œufs,  une  bonne  poignée  de  sel;  on  bat  le  tout  avec  8 pintes 
de  vin  qu’on  verse  ensuite  dans  le  tonneau  ; deux  à trois  jours 
•près  oa  soutire. 

Ces  compositions  varient’ à l’infini  : quelquefois  on  y fait 
Mtrer  l’amidon,  le  riz,  le  lait  et  autres  substances  plus  ot> 


446  VIN 

moins  capables  d’envelopper  les  principes  qui  troublent  le  vin. 

lOn  clarifie  encore  le  vin,  et  on  corrige  souvent  un  mauvais 
goût , en  le  faisant  digérer  sur  des  copeaux  de  hêtre,  précédem- 
ment écorces,  bouillis  dans  l’eau  et  séchés  au  soleil  ou  dans 
un  four  : un  quart  de  boisseau  de  ces  copeaux  suffit  pour  un 
muid  de  vin.  Ils  produisent  dans  la  liqueur  un  léger  mouve- 
ment de  fermentation , qui  l’éclaircit  dans  vingt-quatre  heures. 

L’art  de  couper  les  vins,  de  les  corriger  l’un  par  l’autre,  de 
donner  du  corps  à ceux  qui  sont  faibles,  de  la  couleur  à ceux 
qui  en  manquent , un  parfum  agréable  à ceux  qui  n’en  ont  au- 
cun , ou  qui  en  ont  un  mauvais,  ne  saurait  être  décrit.  Cest 
toujours  le  goût , l’œil  et  l’odorat  qu’il  faut  consulter  ; c’est  la 
nature  très-variable  des  substances  qu’on  doit  employer,  qu’il 
faut  étudier;  et  il  nous  suffira  d’observer  que , dans  toute  cette 
partie  de  la  science  de  manipuler  les  vins , tout  se  réduit , 
i“.  à adoucir  et  sucrer  les  vins  par  l’addition  du  moût  cuit, 
du  miel,  du  sucre,  ou  d’un  autre  vin  très-liquoreux;  a",  à 
colorer  le  vin  par  une  infusion  des  pains  de  tournesol , le  suc 
des  baies  de  sureau , le  bois  de  Campèche  , et  sur  tout  par  le 
mélange  d’un  vin  noir  et  généralement  grossier,  tels  que  ceux 
<le Saint-Gilles  en  Languedoc,  et  du  Cher  dans  la  Touraine; 
.’i".  à parfumer  le  vin  par  le  sirop  de  framboise , l’infusion  des 
fleurs  de  la  vigne , tpi’on  suspend  dans  le  tonneau  enfermées 
dans  un  nouet,  ainsi  que  cela  se  pratique  en  Egypte,  d’après  le 
raj)port  d’Asselquist  ; 4'*-  à mêler  de  l’eau-de-vie  aux  vins 
qu’on  veut  rendr  e jdus  forts , pour  les  accommoder  nu  goût  de 
certains  peuples  et  d’un  grand  nombre  de  consommateurs,  etc. 

On  fabrique  encore  dans  l’Orléanais  et  ailleurs  des  vins 
qu’on  appelle  vins  râpés  ^ et  qu’on  fait,  ou  en  chargeant  le 
pressoir  d!un  lit  de  sarmens  et  d’un  lit  de  raisins  alternative- 
ment, ou  en  faisant  infuser  des  sarmens  dans  le  vin.  On  les 
laisse  fortement  bouillir,  et  on  se  sert  de  ces  vins  pour  donner 
de  la  force  et  de  la  couleur  aux  petits  vins  des  pays  froids  et 
humides. 

Quoique  les  vins  puissent  travailler  en  tous  temps,  il  est 
néanmoins  des  époques  dans  l'année  auxquelles  la  fermenta- 
tion ])araît  se  renouveler  d’une  manière  spéciale,  et  c’est  sur- 
tout lorsque  la  vigne  commence  à pousser,  lorsqu’elle  est  en 
fleur  et  lorsque  le  raisin  se  colore.  C’est  dans  ces  momens  cri- 
tiques qu’il  faut  surveiller  les  vins  d’une  manière  particulière, 
cl  l’on  pourra  prévenir  tout  mouvement  de  fermentation  en 
i les  soutirant  et  les  soufrant , ainsi  que  nous  l’avons  indique. 

Section  111.  Des  vaisseaux  propres  à conserver  les  vins. 
Lorsque  les  vins  sont  complètement  clarifés,  on  les  conserve 
dans  des  tonneaux  ou  dans  du  verre.  Les  vases  les  plus  amples_ 
et  les  mieux  fermés  sont  les  meilleurs.  Tout  le  monde  a en- 
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tenJu  parler  de  l’énorme  capacité  des  foudres  d'IIcidelberg , 
dans  lesciuels  le  Tin  s’améliore  et  so  conser\e  des  siècles  e.ii- 
tiers  sans  s’altérer.  Il  est  reconnu  que  le  \in  se  fait  mieux 
dans  les  futailles  très-Tolumineuses  que  dans  les  petites. 

Le  clioix  du  local  dans  lequel  les  vases  contenant  les  vins 
doivent  être  déposés  n’est  pas  indifférent  : nous  trouvons,  à ce 
sujet,  chez  les  anciens  des  usages  et  des  préceptes  qui  s’écar- 
tent pour  la  plupart  de  nos  méthodes  ordinaires,  mais  dont 
quelques-uns  méritent  notre  attention.  Les  Romains  souti- 
raient le  vin  des  tonneaux  pour  l’enfernier  dans  de  grands 
vases  de  terre  vernissés  en  dedans;  c’est  ce  qu’ils  appelaient 
tiiffusio  TinoTum.  Il  parait  qu’ils  avaient  deux  sortes  de  vais- 
seaux pour  contenir  les  vins,  qu’ils  appelaient  amphore  et 
code.  L’amphore,  de  forme  carrée  ou  cubique,  avait  deux 
anses,  et  contenait  8o  pintes  de  liqueur  : ce  vaisseau  se  ter- 
minait par  un  col  étroit,  qu’on  bouchait  avec  de  la  poix  et  du 
plâtre , pour  empêcher  le  vin  de  s’éventer.  C’est  ce  que  Pétrone 
nous  apprend  par  ces  mots  : • 

Amphorce  vitrect  diligenter  gypsatæ  allatœ  sunt,  quarnm 
in  cervicibus  pittacia  erant  affixa  cum  hcc  iitulo  : Falemum. 
opimianum  annorum  centum. 

Le  code  avait  la  figure  d’une  pomme  de  pin  , il  contenait 
moitié  plus  cpie  l’amphore.  * 

On  exposait  les  vins  les  plus  généreux,  en  plein  air,  dan» 
ces  vases  bien  bouchés  : les  plus  faibles  étaient  sagement  mis 
à couvert.  Tordus  vinuni  suh  diu  locandum , trnuia  ver6  snh 
tecto  reponenda,  cavendaque  à commotiane  ac  strepitu  viarum. 
(Raccius.)  Potentius  ■vinum  sub  dio  coUocandum  est,  aver- 
tatur  autem  ab  occaSu  et  meridie,  pariedbus  quibusdam  ap- 
positis.  Tenuia  verô  vina  sub  tecto  ponenda  sunt , fenestrœ 
autem  fiant  altiores , ad  septentrionem  et  orientem  spectantes, 
cap.  Il  , lib.  VII  Geoponicorum.  Galien  nous  observe  que 
tout  le  vin  était  mis  en  bouteilles,  qu’après  cela  on  l’exposait 
à une  forte  chaleur  dans  des  chambres  closes , et  qu’on  le  met- 
tait au  soleil  pendant  l’été  sur  les  toits  des  maisons  pour  le 
mûrir  plus  tôt  et  le  disposer  à la  boisson  : Omne  virium  in  la- 
genas  transfundi , postea  in  clausa  cubicula  niultâ  subj'ectd. 
fiammd  reponi,  et  in  tecta  œdium  a'State  insolari,  undà  cidàs 
maturescant  ac  potui  idonca  évadant. 

Pour  qu’un  vin  se  conserve  et  s’améliore,  il  faut  le  déjioser 
dans  des  vases  et  dans  des  lieux  dont  le  choix  n’est  pas  indiffé- 
rent â déterminer.  Les  vases  de  verre  sont  les  plus  favorables, 
parce  que,  outre  qu’ils  ne  présentent  aucun  prbicipe  soluble^ 
dans  le  vin,  ils  le  mettent  à l’abri  du  contact  de  l’air,  de 
l’humidité  et  des  principales  variations  de  l’atmosphère.  11 
faut  avoir  l’attention  de  boucher  exactement  ces  vases  avec  du 
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llé^c  fin,  et  de  coucher  les  bouteilles,  pour  que  le  bouchon  n» 
j)uisse  pits  se  dessécher  et  faciliter  l'accès  de  l’air.  On  peut, 
poiirplus  de  sfireté,  couler  de  la  cire  sur  le  bouchon,  l’y  appli- 
fiuer  avec  un  pinceau,  ou  tremper  le  goulot  dans  un  mélange 
fondu  de  cire,  de  résine  ou  de  poix.  Il  est  des  particuliers  qui 
recouvrent  le  vin  d’une  couche  d'huile  , ce  procédé  est  recom- 
mandé par  Baccius.  On  recouvre  ensuite  le  goulot  avec  des 
verres  renversés , des  creusets,  des  vases  de  fer-blanc  , ou  toute 
autre  matière  capable  d’empêcher  que  les  Insectes  ou  les  souris 
ne  se  précipitent  dans  le  vin. 

Les  tonneaux  sont  les  vases  les  plus  employés  : ils  sont, 
pour  l’ordinaire,  construits  avec  du  bois  de  chêne.  Leur  ca- 
pacité varie  beaucoup,  et  ils  reçoivent  le  nom  de  barriques, 
tonneaux  ou  foudres,  selon  qu’elle  est  plus  ou  moins  grande. 
Le  grand  inconvénient  des  ^tonneaux , c’est  non-seulement  de 
présenter  au  vin  des  substances  qui  y sont  solubles,  mais  encore 
de  se  tourmenter  par  le*  variations  de  l’atmosphère,  et  de 
prêter  des  issues  faciles  tant  à l’air  qui  veut  s’échapper  qu’à 
celui  qui  veut  pénétrer. 

Les  vases  de  terre  vernissés  our.aient  l’avantage  de  conserver 
une  température  plus  égale , nuiis  ils  sont  plus  ou  moins  po- 
reux , A à la  longue  le  vin  doit  .s’y  altérer.  On  a trouvé  dans 
les  ruines  d’ilerculanum  des  vaisseaux  dans  lesquels  le  vin 
était  dc.sséché.  Rozier  pale  d’une  urne  semblable  découverte 
dans  une  vigne  du  territoire  de  Vienne  en  Dauphiné,  sur  le 
lieu  même  où  était  b.\ti  le  palais  de  Pompée.  Les  Romains 
remédiaient  à la  porosité  en  passant  de  la  cire  au  dedans  et  de 
la  poix  au  dehors , ils  en  recouvraient  toute  la  surface  avec  des 
linges  cirés  qu’ils  y appliquaient  avec  soin. 

Pline  condamne  l’usage  de  la  cire,  parce  que,  selon  lui , elle 
faisait  aigrir  lus  vins  : iVâm  ceram,  accipientibusvasis,  camper- 
tum  est  vina  acescere. 

Quelle  que  soit  la  nature  des  vaisseaux  destinés  à contenir 
le  vin  , il  faut  faire  choix  d’une  cave  qui  soit  à l’abri  de  tous 
les  accidens  qui  peuvent  la  rendre  peu  propre  à ces  usages. 

1°.  L’exposition  d’une  cave  doit  être  au  nord  : sa  tempéra- 
ture est  alors  moins  variable  que  lorsque  les  ouvertures  sont 
tournées  vers  le  midi. 

2®.  Elle  doit  être  assez  profonde  pour  que  la  température  y 
soit  constamment  la  même  : In  celUs  quee  non  salis  profundœ 
sunt,  diumi  coloris  participes  fiant,  vina  non  dia  subsistant 
integra.  Hoffmann. 

3“.  L’humidité  doit  y être  constante  sans  y être  trop  forte  i 
l’excès  détermine  la  moisissure  des  papiers,  bouchons,  ton- 
neaux, etc. 
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La  sécheresse  fait  tourmenter  les  futailles  et  transsuder  le 
vin. 

4°.  La  lumière  doit  y être  très-modérée  : une  lumière  vive 
dessèche,  une  obscurité  presque  absolue  pourrit. 

5».  La  cave  doit  être  à l’abri  des  secousses.  Les  brusques 
agitations , ou  ces  légers  trémoussemens  déterminés  par  le  pas- 
sage rapide  d’une  voiture  sur  un  p4vé,  remuent  la  lie,  la  mê-' 
lent  avec  le  vin,  l’y  retiennent  en  suspension,  et  provoquent 
l’acétification.  Le  tonnerre  et  tous  les  mouvemens  produits  par 
des  secousses  déterminent  le  même  effet. 

6°.  Il  faut  éloigner  d’une  cave  les  bois  verts , les  vinaigres, 
et  toutes  les  matières  qui  sont  susceptibles  de  fermentation 
ou  qui  , par  leurs  exhalaisons  , peuvent  lÿ  provoquer. 

7°.  Il  faut  encore  éviter  la  réverbération  du  soleil , qui,  va- 
riant nécessairement, la  température  d’une  cave , doit  en  altérer 
les  propriétés. 

D’après  cela,  une  cave  doit  être  creusée  à quelques  toises 
sous  terre  ; ses  ouvertures  doivent  êtré  dirigées  vers  le  nord  ; 
elle  sera  éloignée  des  rues,  chemins,  ateliers,  égoutsj  courans, 
latrines,  bûchers,  etc.  ; elle  sera  recouverte  par  une  voûte. 

Section  IV.  jDes  maladies  ou  dégénérations  du  vin.  Pour 
mieux  comprendre  les  dégénérations  auxquelles  les  vins  sont 
sujets , il  faut  rappeler  quelques-uns  des  principes  que  nous 
avons  déjà  développés  dans  les  chapitres  précédens. 

La  fermentation  vineuse  n’est  due  qu’à  l’action  réciproque 
entre  le  principe  sucré  et  le  ferment  ou  principe  végéto-animal. 

La  fermentation  terminée  ne  peut  donc  nous  offrir  que  trois 
résultats. 

) Si  les  deux  principes  de  la  fermentation  se  sont  trouvés 
dans  le  moût  dans  des  proportions  convenables , ils  ont  dû 
être  décomposés  entièrement  l’un  et  l’autre  , et  il  ne  doit  exis- 
ter, après  la  fermentation , ni  principe  sucré , ni  ferment  : dans 
ce  cas,  on  ne  doit  craindre  aucune  dégénération  ultérieure, 
puisqu’il  ne  se  trouve,  dans  le  vin,  aucun  germe  de  décompo- 
sition. Les  vins  de  cette  nature,  bien  clarifiés,  peuvent  donc 
se  conserver  sans  crainte  d’altération  ; il  faut  néanmoins , dans 
ce  cas , coller  les  vins  pour  enlever  les  débris  de  là  décompo- 
sition du  ferment  : sans  cela  , ils  nagent  dans  la  liqueur  , dépo- 
sent jiu  fond  des  vases , et  forment  ce  t}ui  est  cohnu  sous  le  nom 
de  lie.  Les  vins  bien  fermentés  et  dépouillés  de  ces  débris  ne 
courent  plus  aucun  risque  de  décomposition. 

a”.  Si  le  principe  sucré  prédomine  dans  le  tnoût , par  ses 
proportions,  sur  le  principe  végéto-animal  ou  ferment,  ce 
dernier  sera  tout  employé  pour  ne  décomposer  ( 
du  sucre , et  le  vin  conservera  nécessairement  u 
. Dans  ce  tfiS , on  n’a  pas  à craindre  , ni  que  le 
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l’aigru  , ni  qu'il  tourne  à la  graisse,  parce  que  ces  deux  effets 
ne  peuvent  être  produits  qu’autant  que  le  ferment  y est  ex- 
cédant. Les  vins  de  cette  nature  peuvent  être  conservés  sans 
aucune  altération  aussi  long-temps  qu’on  peut  le  désirer; 
ils  s’améiliorent  même  avec  le  temps , parce  que  le  goût  sucré 
diminue , attendu  que  le  sucre  se  combine  avec  les  antres 
principes^  ou  qu’un  reste  de  fermentation  insensible  le  con- 
vertit en  alcooL  - ' 

3°.  Mais  si  la  levure  ou  le  ferment  prédomine  dans  le  moêt, 
par  ses  proportions , sur  le  principe  sucré,  une  partie  de  ce 
ferment  iufbra  pour  décomposer  tout  le  sucre;  et  ce  qui  reste 
produit  presque  toutes  les  maladies  propres  aux  vins  : en  effet, 
ce  principe  de  fermefitation  existant  toujours  dans  le  vin , ou 
bien  il  réagit  sur  les  principes  que  contient  la  liqueur,  et,  dans 
ce  cas , il  produit  une  dégénération  acide  ; ou  bien  il  se  dégage 
delà  liqueur  qui  le  retenait  en  dissolution , et  il  lui  donne  alors 
une  consistance  sirupeuse  qui  produit  le  phénomène  qu’on  ap- 
pelle filer,  etc.  i 

Il  est  clair  que , dans  les  deux  principaux  résultats  de  la  fer- 
mentation , on  peut  corriger  le  vice  qu’elle  présente  en  four- 
nissant à la  masse  une  nouvelle  quantité  de  celui  des  deux 
principes  qui  ne  s’y  trouve  pas  dans  de  justes  proportions. 
Lorsque  le  sucre  prédomine , on  pourrait  ajouter  de  la  levure  ; 
et  lorsque  o’est  le  levain  qui  y est  en  excès , comme  dans  tous 
les  vins  faibles  provenant  de  raisins  qui  n’ont  pas  atteint  leur 
degré  de  maturité^  ou  qui,  par  leur  nature,  sont  peu  sucrés, 
on  peut  y ajouter  du  sucre. 

II  est  facile  de  voir  qu’en  parlant  de  ces  principes  pn  arme- 
rait toujours  à obtenir  des  fermentations  entières  et  complètes, 
et  atie  le^vin  ne  courrait  plus  aucu.i  risque  d’altération.  Mais 
il  faut  convenir  que,  par  ce  moyen,  nous  nous  priverions  de 
beaucoup  d’excellens  vins  qui  ne  doivent  leurs  très-bonnes 
qualités. qii’à  des  ferinentations  incomplètes,  mais  assez  habi- 
lènt'phf  ednduites  pour,  développer  des  qualités  précieuses  dans 
telles  que  le  bouquet  bu  le  fumeux. 

^QUs''aiipps  il^pnrocher  de  ces  principes  tout  ce  que  la  pra- 
tique^ nops  ,ljes  maladies  du  vin. 

Presque  lom. les  vins,  s^améliorent  en  vieillisssuit,  et  on  ne 
peut  IhaeagwreUr  commet  parfaits  que  long-temps  après  qu’on 
les  a fabriqués.  Les  vins  liquoreux  sont  sur-tout  dans  ce  ca»-lâ; 
mals.lql  nfta  délicats  tournent  à V aigre  ou  au  gr^  avec-  une 
tellç  feeiiitté,  que  ce  n’est  qu’avec  les  plus  grandes  précautions 
qUiOUiMUt  Icç  coBserxer  plusieurs  années. 

: U <veit|;aada  vignoble  dont  le  vin  n’ait  une  durée  fixe  et 
vonnno  ; oétte  durée  varie  dans  le  vin  du  même  vignoble , 
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selon  la  saison  qui  a régné , et  le  temps  qu’on  a employé  à la 
fermentation. 

Lorsque  la  saison  a été  humide,  pluvieuse  ou  froide,  le  raisin 
n’a  pas  mûri , ou  il  s’est  rempli  d’eau , et  alors  le  vin  est  faible 
et  de  peu  de  durée.  Lorsque  la  fermentation  a été  maintenue 
jilus  long- temps,  le  vin  se  conserve  mieux. 

En  général , les  raisins  provenant  de  terrains  gras  et  bien 
nourris , de  même  que  les  raisins  fournis  par  des  vignes  provi- 
gnées  ou  trop  jeunes,  donnent  des  vins  qui  ne  sont  pas  de  garde. 
Les  vins  délicats  et  fins  se  conservent  aussi  difficilement. 

Les  anciens,  ainsi  que  nous  l’apprennent  Galien  et  Athé- 
née, avaient  déterminé  l’époque  de  vétusté  o^u  l’âge  auquel 
leurs  divers  vins  devaient  être  bus  : Falernum  ab  anritsdecem 
ut  potui  idoneum  , et  d (juindecim  usque  ad  viginti  annos } 
açrès  ce  terme , grave  est  capiti  et  nervos  offendit.  Albani verà 
cum  duce  sint  species , hoc  dulce , illud  acerbum,  ambo  d dé- 
cima quinto  anna  l’igent.  Surrentinum  vigcsimo  quinto  anno 
incipit  esse  utile,  quia  est  pîngue  et  vix  digeritur,  ac  veteras- 
cens  soliun  fit  potui  idoneum.  Friburtinum  lève  est,facilè  va- 
porat,  viget  ah  annis  decem,  Lubicanum  pingue  et  inter  Al- 
banum  et  Falernum  putatur  usui  ab  annis  decem  idoneum. 
Gauranum  raruminvenitur,  at  optimum  est  et  robustum.  Sig-' 
nimum,  ab  annis  sex  potui  utile. 

Les  soins  qu’çn  apporte  à transvaser,  à coller  et  à mater  les 
vins,  contribuent  puissamment  à leur  conservation»  Il  en  est 
peu  qui  passent  les  mers  sans  cette  précaution.  11  importe  donc, 
pour  prévenir  toutes  leurs  altérations,  de  répéter  et  multiplier 
ces  opérations  ; et  c’est  à cet  usage  précieux  que  l’on  doit  la 
faculté  de  pouvoir  transporter  les  vins  dans  tous  les  climats , 
et  de  leur  faire  éprouver  toutes  les  températures  sans  crainte 
de  décomposition. 

Parmi  les  maladies  auxquelles  les  vins  sont  les  plus  sujets^’ 
la  graisse  et  V acidité  sont  à-la-fois  et  les  plus  fréquentes  et  les 
plus  dangereuses. 

Articlk  premier.  De  la  maladie  du  vin  appelée  graisse., 
I.à  graisse  est  une  altération  que  contractent  souvent  les  vins  j 
ils  perdent  leur  fluidité  naturelle , et  filent  comme  de  l’huile  : 
on  appelle  encore  cette  dégénération  tourner  au  gras , grais- 
ser, fiier,  etc. 

Les  vins  très-généreux  dont  le  moût  était  très-sucré  ne  tour- 
nent jamais  easgras.  Il  n’y  a que  les  vins  délicats  et  peu  riches 
en  espri  t qui  graissent*  " - - - _ 

Les  vins  faibles , qui  ont  très-peu  fermenté , sont  les  plus 
disposés  à cette  maladie. 

Les  vins  faibles , faits  avec  les  raisins  égrappés  j y sont  plus 
sujets.  ■“ 

" 39  * 
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Le  vin  tourné  au  gras  dans  les  bouteilles  les  mieux  fermées. 
On  n’en  est  que  trop  convaincu  dans  la  Champagne  et  la 
Bourgogne , où  toute  la  récolte  contracte  quelquefois  cette 
altération. 

Les  vins  gras  ne  fournissent  à la  distillation  qu’un  peu 
d’eau'de-vie  colorée  et  huileuse. 

En  général  cette  maladie  du  vin  exige  peu  de  remèdes.  Il  est 
rare  que  la  liqueur  ne  se  rétablisse  pas  dMle-même. 

On  la  prévient  en  collant  et  mutant  les  vins  avec  soin , en 
donnant  à la  fermentation  tout  le  temps  convenable. 

11  suffit  quelquefois  de  laisser  reposer  un  vase  rempli  de  TÎn 
graisseux , ou  de  l’exposer  dans  un  lieu  chaud  pour  guérir 
cette  maladie.  On  a même  observé  en  Champagne  que  les 
vins  blancs  tournent  rarement  à la  graisse  tant  qu’ils  sont  en 
cercles.  Cette  dégénération  a lieu  sur-tout  lorsque  la  saison  a 
été  pluvieuse,  les  vendanges  humides,  et  que  le  vin  a plus  de 
liqueur  que  de  sève. 

Lorsque  la  graisse  est  constatée,  ce  qui  s’annonce  pu  un 
dépêt  gras,  laiteux  et  blanchâtre , et  toutes  les  fois  que  le  vin, 
agité  légèrement  sur  sa  couche,  ne, sonne  pas,  et  présente  un 
ceil  ou  une  bulle  qui  s’attache  au  verre , on  a l’attention  de  ne 
pas  toucher  au  vin  ; on  le  laisse  sur  place  ; et  cette  maladie 
guérit  à la  première  ou  à la  seconde  sève  suivante  : alors  le  dé- 
pôt blanchâtre  devient  brun  , se  dessèche , se  détache  par 
écailles  dajs  la  bouteille,  et  le  vin  reprend  sa*diaphanéité;  il 
devient  sonnant,  et  on  le  dit  guéri. 

C’est  sur-tout  au  temps  qu’il  faut  abandonner  la  cure  du  vin 
gras  : rarement  cette  maladie  dure  plus  d’un  an.  v 

On  a observé  en  Champagne  que  si , dans  la  quantité  de 'rai- 
sins employée  à faire  des  vins  blancs , les  blancs  l’emportent 
sur  les  noirs,  la  jaunisse  se  mêle  à la  graisse , et  le  vin  n’est 
plus  de  vente;  il  a un  goût  fade  et  mou,  et  une  couleur  de 
cuivre  qui  ne  permettent  plus  de  l’employer  qu’en  le  recoupant 
avec  des  vins  rouges  communs  et  inférieurs , très-chargés  en 
couleur  et  fort  durs. 

Il  est  évident,  d’après  la  nature  des  causes  qui  déterminent 
la  poisse  des  vins,  d’après  les  phénomènes  que  présente 
cette  maladie,  et  les  moyens  qu’on  emploie  pour  la  guérir, 
que  cette  altération  provient  de  ce  que  le  ferment  ou  le  prin- 
cipe végcto-animal  du  raisin  n’a  pas  été  suffisamment  élaboré 
ou  décomposé  (i).  . 

(i)  liorsqn’on  abandonne  le  vin  graisseux  à Ini-roême , ‘en' le  mainte- 
nant dans  la  même  température , le  principe  qui  a rompu  sa  solution  et 
s’est  précipité  du  liquide  se  desseche  peu-à-peu  et  se  précipite  dans  la 
bouteille  ( le  vin  reprend  alors  peu-à  peu  sa  diaphanéité.  *' 

Lorsqu’on  expose  le  vin  graisseux  à une  température  plus  chaude,  le 


VIN  453 

NoQs  avons  déjà  observé  que  ce  principe , mêlé  avec  le  prin- 
cipe sucré,  donnait  lieu  à un  mouvement  de  fermentation 
qui  décomposait  les  deux  élémens  et  formait  de  l’alcool. 
Mais  il  est  naturel  de  penser,  et  conforme  d’ailleurs  à l’expé- 
rience , que , lorsque  le  principe  sucré  est  peu  abondant , le 
ferment  reste  en  grande  partie  dans  la  liqueur  après  l’entière 
décomposition  du  sucre.  Il  est  d’abord  en  dissolution  ; mais , 
comme  il  a une  grande  tendance  à se  précipiter,  bien  des  causes 
peuvent  le  dégager  et  l’extraire , pour  ainsi  dire , de  la  liqueur 
où  il  était  dissous. 

On  voit,  d’après  cela,  pourquoi  les  vins  les  moins  spiri- 
tueux sont  sujets  à filer;  pourquoi  les  vins  qui  ont  le  moins 
fermenté  sont  plus  particulièrement  sujets  à cette  maladie  ; 
pourquoi  , en  collant  les  vins  ou  en  procurant  à la  masse  une 
nouvelle  fermentation,  on  parvient  à les  rétablir;  pourquoi 
les  vins  faibles,  mais  bien  clarifiés,  en  sont  exempts;  pour- 
quoi cette  maladie  disparaît  d’elle-même  aux  époques  de  l’an- 
• née  où  le  vin  éprouve  une  nouvelle  fermentation , tant  en 
cercles  qu’en  bouteilles. 

Nous  voyons  un  effet  analogue  à la  graisse  dans  la  bière , 
dans  la  décoction  de  la  noix  de  galle , et  dans  plusieurs  autres 
cas  où  le  principe  extractif  très-abondant  se  précipite  de  la  li- 
queur qui  le  tenait  en  dissolution , et  acquiert  les  caractères 
de  la  fibre , à moins  que  la  fermentation  ne  le  détruise , ou 
qu’un  acide  ne  le  précipite. 

Article  IL  De  P acescence  spontanée  du  vin.  L’acescence 
du  via  est  néanmoins  la  maladie  la  plus  commune , on  peut 
même  dire  la  plus  naturelle;  car  elle  est  presque  une  suite 
de  la  fermentation  spiritueuse  ; mais  connaissant  les  causes 
qui  la  produisent,  et  les  phénomènes  qui  l’accompagnent  ou 
l’annoncent,  on  peut  parvenir  à la  prévenir.  Les  anciens  ad- 
mettaient trois  causes  principales  de  l’acidité  des  vins  : i °.  l’hu- 
midité du  vin  ; 2°.  l’inconstance  ou  les  variations  de  l'air  ; 
3°.  les  commotions.  ' 

Four  connaître  exactement  cette  maladie , il  faut  rappeler 
quelques  principes  qui  seuls  peuvent  nous  fournir  des  lumières 
à ce  sujet. 

Nous  avons  observé  que  la  fermentation  du  moût  n’avait 


ferment  qui  s'en  était  sépai’é  peut  s’y  redissoudre  ou  éprourer  une  nou- 
velle fermentation , qui  le  décompose  et  guérit  le  vin  de  sa  maladie  ; mais 
cette  nouvelle  fermentation  ne  peut  s’exciter  qu’autant  qu’il  existe  encore 
un  peu  de  sucre  non  décomposé.  Au  reste , dans  le  cas  oit  tout  le  sncre 
aurait  été  décomposé,  on  peut  donner  de  l’aliment  à la  fermcnlalioii , 
et  la  rétablir  en  dissolvant  dans  le  vin  graisseux  la  quantité  de  anrrj  on 
de  moût  trèi-aucié  qui  est  nécessaire.  . 
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lieu  que  par  le  mélange  du  principe  sucré  avec  le  principe  vé- 
géto-animal  : or,  ces  deux  principes  peuvent  exister  dans  le 
moût  dans  des  proportions  bien  différentes.  Lorsque  le  corps 
sucré  est  très-abondant , le  principe  végéto-animal  est  tout 
employé  à le  décomposer,  et  il  ne  suffit  même  pas  ; de  sorte 
que  le  vin  reste  sucré  et  liquoreux  sans  qu’on  doive  craindre 
une  déçénération  acide.  Lorsqu’au  contraire  le  principe  vé- 
géto-auiraal  est  plus  abondant  que  le  principe  sucré , ce  dernier 
est  décomposé  avant  que  le  premier  soit  tout  absorbé  : alors  il 
reste  du  ferment  dans  le  vin,  lequel  s’exerce  sur  les  autres  prin- 
cipes, se  combine  avec  l’oxygène  de  l’air  atmosphérique,  et 
fait  passer  la  liqueur  à la  dégénération  acide.  On  ne  peut  pré- 
venir ce  mauvais  résultat  qu’en  clarifiant,  collant,  soufrant  et 
décantant  le  vin  pour  enlever  tout  le  ferment  qui  y existe , ou 
bien  en  mêlant  dans  le  vin  du  sucre  ou  du  moût  très-sucré , 
pour  continuer  la  fermentation  spiritueuse,  et  employer  tout 
le  levain  à produire  de  l’alcool. 

Nous  allons  voir  que  l’observation  vient  à l’appni  de  cett* 
doctrine. 

i“.  Les  vins  ne  tournent  jamais  à l’aigre  tant  que  la  fer- 
mentation spiritueuse  n’est  pas  terminée , ou , én  d’autres  ter- 
mes, tant  que  le  principe  sucré  n’est  pas  pleinement  décom- 
posé. De  là  l’avantage  de  mettre  le'  vin  en  tonneaux  avant 
que  tout  le  principe  sucré  ait  disparu,  parce  qu’alors  la  fermen- 
tation spiritueuse  se  continue  et  se  prolonge  long-temps,  et 
écarte  tout  ce  qui  pourrait  préparer  la  décomposition  acéleuse. 
Dè  là  l’usage  d’ajouter  un  peu  de  sucre  ou  du  moût  dans  le 
tonneau  , pour  continuer  la  fermentation  lorsqu’elle  s’est  apai- 
sée et  qu’on  craint  la  dégéilération. 

4®.  Les  vins  les  moins  spiritueux  sont  ceux  qui  tournent  le 
plus  vite. 

Nous  devons  distinguer  avec  soin  l’altération  des  vins  faibles 
.d’avec  celle  des  vins  généreux  î dans  les  premiers,  le  principe 
de  la  fermentation  se  sépare  et  reste  dispersé  dans  la  liqueur, 
qu’il  rend  trouble;  la  couleur  devient  lie  de  vin,  mais  la  savetlr 
est  à peine  acide  ; on  appelle  cette  altération  du  vin  , tourner, 
se  troubler  ; dans  les  seconds,  comme  l’esprit  de  vin  y est  plus 
abondant,  les  phénomènes  y sont  aussi  différens,  et  l’acide  y 
devient  plus  fort.  " 

La  différence  qu’il  y a encore  entre  les  vins  faibles  et  les  vins 
très-généreux  , c’est  que  ceux-ci  ne  tournent  plus  à l’aigre 
lorsqu’on  les  a dépouillés  par  le  collage , la  clariiLcation  et  le 
soufrage,  de  tout  le  principe  de  la  fermentation  ; tandis  que 
les  vins  faibles  conservent  toujours  assez  de  ce  principe , qui 
leur  est  inhérent  et  nécessaire  pour  passer  à l’aigre. 

3°.  J’ai  exposé  des  vins  vieux  de  LanguédoC  , bien  préparés 
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et  très-généreux,  dans  des  bouteilles  débouchées , à l’ardeur 
du  soleil  des  mois  d’aôût  et  juillet,  'pendant  plus  de  quarante 
jours  , sans  que  le  vin  ait  perdu  sa  qualité;  seulement  le  prin- 
cipe colorant  s’est  constamment  précipité  ^oUs  la  forme  d’une 
membrane  qui  tapissait  le  fond  de  la  bouteifte.  Il  est  à noter 
que  ce  vin  a pris  une  légère  amertume , et  a laissé  dégager 
quelques  filamens  de  lie  qui  formaient  un  nuage  dans  la  li- 
queur; ce  qui  confirme  la  théorie  que  nOus  développerons  par 
la  suite,  delà  cause  de  l’amertume  que  prennent  quelques  vins 
lorsqu’ils  commencent  à vieillir.  ' ' 

4°-  Le  vin  ne  s’acidifie  ou  ne  s’aigrit  que  lorsqu’il  a le  con- 
tact de  l’air  : l’air  atmosphérique  mêlé  dans  le  vin  est  un  vrai 
levain  acide. 

^rsque  le  vin  pousse , il  laisse  échapper  ou  exhaler  le  gaz 
qu’il  renferme.  Rozier  a proposé  d’adapter  Une  vessie  à un 
tuyau  qui  aboutisse  dans  la  capacité  du  tonneau,  pour  juger 
de  l’absorption  de  l’air  et  du  dégagement  du  gaz.  Lorsqu’elle 
s emplit,  le  vin  tend  à la  pousse  ; si  elle  se  Vide,  il  tourne  â 
l’aigre. 

Lorsque  le  vin  pousse , le  tonneau  laisse  reverser  le  vin  sur 
les  parois  ; et  lorsqu’on  fait  un  trou  avec  une  vrille , le  vin 
s’échappe  avec  sifflement  et  écume  : lorsqu’au  contraire  le 
vin  tourne  à.  l’aigre , les  parois  du  tonneau , le  bouchon  et 
les  luts  sont  secs , et  l’air  s’y  précipite  avec  effort  dès  qu’on 
débouche  (i). 

On  peut  conclure  de  ce  principe  que  le  vin  enfermé  dans 
des  vases  bien  clos  n’est  pas  susceptible*d’aigrir. 

Dans  les  pays  où  le  vin  a une  grande  v^eur , et  où , par 
conséquent , l’acescence  occasionne  des  pertes  considérables , 
cm  a observé  que  la  dégénération  acide  se  manifestait  d’abord 
dans  la  partie  de  la  liqueur  qui  occupe  le  haut  du  tonneau  ,' 
d’où  elle  descend  peu-â-peu  dans  foute  la  masse;  et  en  par- 
tant de  cette  observation,  on  a été  conduit‘à  soutirer  le  viiï 
par  le  bas,  de  manière  à séparer  tout  le  liquide  qui  n’k  pas 
été  altéré.  Par  ce  moyen  extrêmement  simple,  dès  qu’on  s’ar 
perçoit  que  le  vin  commence  à tourner,  on  peut  en  soustraire 
une  grande  partie  à la  dégénération.  Il  est  probable  qUe  l’à- 
cescence  ne  commence  par  les  couches  supérieures  ou  voisines 
de  la  bonde , que  parce  que  l’air  pénètre  plus  aisément  par  cëtte 
partie. 

5°.  11  est  des  temps  dans  l’année  où  le  vin  tôutne  â l’aigre 


f.i)  La  pousse  du  vin  atouslps  caractères  d’uneisecoode  fermentation. 
L’acesçençe  est  une  dégénération  de  la  liquem;  spiritueusç  ; elle  n’est 
excitée  que  par  le  contact  et  l’alisorplion  de  l’oxygène  de  l’air  atmo- 
sphérique. 
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plus  aisément  : ces  époques  sont  le  retour  des  chaleurs,  le 
moment  de  la  sève  de  la  yigne , l’époque  de  sa  floraison  et 
le  temps  où  le  raisin  commence  à rougir.  C’est  sur-tout  dans 
c^s  momens  qu’il  faut  le  surveiller  pour  parer  à la  dégénéra- 
tion acide. 

6°.  Le  changement  dans  la  température  provoque  encore 
l’acescence  du  vin , sur-tout  lorsque  la  chaleur  s’élève  à 20 
ou  u5  degrés.  Alors  la  dégénération  est  rapide  et  presque  iné- 
vitable. 

11  est  aisé  de  prévenir  cette  altération  en  écartant  toutes  les 
causes  que  nous  venons  d’assigner.  Mais  je  crois  qu’il  est  im- 
possible de  faire  rétrograder  la  marche  de  la  dégénération  lors- 
que l’acescence  s’est  déclarée  : dans  ce  cas , on  peut , tout  au 
plus,  en  masquer  le  goflt  par  quelques  moyens  qui  sont  connus 
de  tout  le  monde  et  que  nous  allons  rapporter. 

On  dissout  du  moût  cuit , du  miel  ou  de  la  réglisse,,  dans 
le  vin  où  l’acidité  se  manifeste  : par  ce  moyen,  non-seulement 
on  corrige  le  goût  aigre , en  le  remplaçant  par  la  saveur  dou- 
ceâtre de  ces  ingrédiens , mais  on  rétablit  la  fermentation  spi- 
ritueuse,  en  donnant  au  ferment  qui  existe  encore  dans  le 
vin  le  principe  sucré  qui  lui  est  nécessaire.  Par  ce  moyen>  on 
force  le  ferment  à s’exercer  sur  le  sucre  , et  à produire  du  vin 
ai^  Ueu  de  produire  de  l’acide , qui  se  forme  lorsque  le  ferment 
porte  son  action  sur  les  autres  principes  et  se  combine  avec 
l’air. 

On  s’empare  du  peu  d’acide  cjui  a pu  se  former,,  à l’aide  des 
cendres , des  alcalis , 4c  la  craie , de  la  chaux  et  même  de  la 
litharge.  Cette  dernière  substance  , qui  forme  un  sel  très-doux 
avec  l’acide  acétique , est  d’un  emploi  très-dangereux. 

On  peul  aisément  reconnaître  cette  sophistication  criminelle 
en-Versant  de  l’hydro-sulfure  de  potasse  (foie  de  soufre)  dans  le 
vin.  11  s’y  formp  de  suite  un  précipité  abondant  et  noir;  on  peut 
encore  faire  passer  du  gaz  hydrogène  sulfuré  à travers  cette  li- 
queur altérée,  ils’yproduirapareillement  un  précipité  noirâtre 
qui  n’est  qu’un  sulfure  de  plomb. 

Les  écrits  des  oenologues  fourmillent  de  recettes  qu’on  pro- 
pose pour  corriger  l’acidité  des  vins. 

Bidet  prétend  qu’un  cinquantième  de  lait  écrémé,  ajouté  à 
du  vin  aigri,  le  rétablit,  et  qu’on  peut  le  transvaser  en  cinq 
jours.  Le  lait  n’a,  dans  cette  circonstance,  que  l’avantage  de 
clarifier  le  vin  et  de  s’emparer  du  principe  végéto-animal,  qui 
donne  lieu  à la  dégénération  acide. 

D’autres  prennent  4 onces  de  blé  de  la  meilleure  qualité,  le 
font  bouillir  dans  l!eau  jusqu’à  ce  qu’il  crève;  lorsqu’il  est  re- 
froidi , on  le  met  dans  un  petit  sac  qu’on  plonge  dans  le  ton- 
neau , et  l’on  remue  bien  avec  un  bâlon. 
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On  conseille  encore  les  semences  de  poireau  , celle  de  fe  • 
uouil , etc.  , 

Article  111.  De  quelques  autres  altérations  du  vin.  Indé- 
pendamment des  altérations  dont  nous  venons  de  parler,  il  en 
est  encore  d’autres  qui , quoique  moins  communes  et  moins 
dangereuses , méritent  de  nous  occuper  : le  vin  contracte 
quelquefois  ce  qu’on  appelle  généralement  goût  de  fût.  Cette 
maladie  peut  provenir  de  deux  causes  : la  première  a lieu  lors- 
que le  vin  est  enfermé  dans  un  tonneau  dont  le  bois  est  vicié , 
vermoulu,  pourri.  La  deuxième  survient  toutes  les  fois  qu’on 
laisse  sécher  de  la  lie  dans  des  futailles , et  qu’on  y verse  en- 
suite du  vin , quoiqu’on  ait  alors  la  précaution  de  l’enlever. 
Willermoz  a proposé  l’eau  de  chaux,  l’acide  Carbonique  et  le 
gaz  acide  muriatique  oxigéné , pour  corriger  le  goût  de  fût 
qui  appartient  au  tonneau.  D’autres  conseulent  de  .coller  et 
oe  soutirer  le  vin  avec  soin  , et  d’y  faire  infuser  du  froment 
grillé  pendant  deux  ou  trois  jours.  En  Bourgogne , lorsque 
le  vin  a contracté  le  goût  de  fût , on  passe  ce  vin  sur  la  lie 
du  vin  non  vicié , on  le  roule  avec  soin  j on  le  goûte,  pour  s’as- 
surer du  moment  où  le  goût  a disparu,  et  on  colle.  Lorsque 
le  goût  ue  disparait  pas  à une  première  opération  , on  la  re- 
nouvelle. , 

Les  vins  contractent  encore  avec,  le  temps  une  imperfection 
u’on  appelle  amertume^  ceux  de  Bourgogne  y sont  très-sujets, 
e regarde  cette  dégénération  du  vin  comme  une  suite  de  son 
travail  dans  le  verre  ou  les  tonneaux  ; car  les  vins  se  dépouil- 
lent peu-à-peu  de  leur  principe  végéto-animal  ou  levure , qui 
se  dépose  par  la  fermentation  insensible , ou  bien  est  précipité 
par  le  soufre  et  extrait  par  les  blancs  d’œufs;  mais  lorsque  le 
vin  est  dépouillé  de  ce  principe , alors  le  principe  acerbe,  inhé- 
rent au  vin  de  Bourgogne , et  qui  y était  masqué  par  le  prin- 
cipe doux,  parait  seul  et  avec  tousses  caractères.  Ce  qui  parait 
prouver  mon  opinion  à ce  sujet , c’est  que  ce  vin  se  conserve 
très-bien,  qu’il  ne  se  corrige  point  de  cette  impression ^ qu’il 
ne  contracte  ce  mauvais  goût  qu’avec  le  temps  ; de  sorte  qu’on 

5 eut  regarder  l’amertumé  comme  une  suite  naturelle  du  travail 
U vin  ; cette  opinion  parait  d’autant  plus  vraisemblable , que 
le  vin  de  Bourgogne  a,  dans  sa  maturité , un  petit  arrière-goût 
acerbe , que  tout  le  monde  lui  connaît. 

Je  crois  qu’on  pourrait  corriger  ce  goût  en  roulant  ce  vin 
stir  une  première  lie , ou  en  y ajoutant  à propos  un  peu  de  dis- 
solution de  sucre  ^ ou , mieux  encore , une  pinte  de  vin  muet 
par  pièce  de  vin. 

Un  phénomène  qui  a autant'frappé  qu’embarrassé  les  nom- 
breux écrivains  qui  ont  parlé  des  maladies  du  vin , c’est  ce 
qa’on  appelle  les  fleurs  de  vin.  Elles  se  forment  dans  les  ton- 
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imaux,  mais  sur-tout  dans  les  bouteilles,  dont  elles  occupent 
le  goulot  : elles  annoncent  et  précèdent  constamment  la  dégé- 
nération acide  du  vin.  Elles  se  manifestent  dans  presque  toutes 
les  liqueurs  fermentées.  Je  les  ai  yues  se  former  en  si  grande 
abondance  dans  un  mélange  fermenté  de  mélasse  et  de lerure 
de  bière,  qu’elles  se  précipitaient  par  pellicules  ou  couches 
nombreuses  et  successives  dans  la  liqueur.  J’en  ai  obtenu  , de 
cette  manière,  une  vingtaine  de  couches. 

Ces  fleurs , que  j’avais  prises  d’abord  pour  un  précipité  de 
tartre , ne  sont  plus  à mes  yeux  qu’une  légère  altération  du 
principe  végéto-animal,  qui,  comme  nous  l’avons  observé, 
passe  avec  une  merveilleuse  facilité  à l’état  de  hbre.  Cette 
substance  se  réduit  à presque  rien  par  la  dessiccation,  et  a’olFre 
à l’analyse  qu’un  peu  d’hydrogène  et  beaucoup  de  carbone. 

On  a vu,  en  1791  et  1792  , tout  le  produit  d’une  vendange 
altéré  , dans  les  premiers  temps,  par  une  odeur  àcre , nauséa- 
bonde, qui  disparut  à la  suite  d’une  fermentation  très^^rolon- 
gée.  Cet  effet  était  dû  à une  énorme  quantité  de  punaises  , qui 
s’étalent  jetées  sur  les  rtûsins,  et  qu’on  avait  écrasées  dans 
le  foulage.  (Chap.) 

^ Vins  considérés  relativement  à la  manière  de  les  gouverner 
dans  les  tonneaux  et  en  bouteilles.  11  ne  suffit  pas  d’avoir  réglé 
le  travail  de  la  cuve  sur  la  nature  des  raisins  et  l’espèce  de  pro- 
duit qu’on  veut  en  obtenir,  il  faut  que  les  opérations  que  les 
vins  doivent  y subir  avantde  scsrvir  de  boisson  soient  exécutées 
conformément  aux  bons  principes  d’cenologie.  Ces  opérations 
sont  : l’ouillage  ou  remplissage  , le  soutirage,  le  soufrage > la 
clarification  et  le  collage , et  Te  tirage  en  bouteilles. 

Ouillage  ou  remplissage.  En  supposant  que  le  décuvage  et 
la  mise  en  tonneau  aient  été  conduits  d’après  les  préceptes 
’ d’Olivier  de  Serres  , nous  observerons  que  tous  les  soins  pour 
gouverner  la  fermentation  secondaire  que  les  vins  subissent  à 
I la  cave  doivent  se  réduire  à tenir  le  tonneau  exactement  plein, 
bien  fermé  , à le  remplir  d’abord  tous  les  jours  , ensuite  tous 
les  huit  jours,  puis  tous  les  quinze  jours,  enfin  tous  les  mois, 
avec  un  vin  du  même  âge  que  celui  auquel  on  l’ajoute,  et  pour 
le  moins  aussi  bon.  En  s’écartant  de  cette  règle  générale,  wi 
change  la  marche  de  la  fermentation,  comme  l’a  judicieuse- 
ment observé  M.  Deyeux,  et  on  empêche  les  combiztaisoos  qui 
s’opèrent  successivement , et  ne  peuvent  jamais  être  troublées 
sans  préjudicier  à la  qualité  des  vins. 

Ainsi , lorsqu’on  n’a  pas  eu  le  temps  de  laisser  les  vins  ac- 
quérir leur  maturité  dans  le  tonneau , il  faut  nécessairement , 

Ïtour  en  rendre  la  boisson  moins  désagréable  et  plus  salutaire, 
es  associer  avec  un  vin  moins  nouveau  et  plus  généreux;  car 
ce  serait  s’abuser  que  de  prétendre  qu’il  est  au  pouvoir  de  l’art  de 
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bonifier  un  vin  de  bas  aloi  avec  un  autre  qui  serait  encore  d’une 
qualité  inférieure. 

Cette  considération  ne  m’empêche  pas  de  croire  que  des  vins 
qui  ne  sont  pas  potables  séparément  le  deviennent  par  le  simple 
secours  des  mélanges  faits  à propos  : aussi  suis-je  bien  éloigné 
d’adresser  des  reproches  à ceux  qui  les  emploient,  puisqu’ils 
parviennent  par  ce  moyen  à conserver  des  vins  qui,  s’ils  étaient 
seuls,  seraient  de  courte  durée  , préjudiciables  au  commerce 
et  par  suite  aux  consommateurs. 

Mais  ces  mélanges,  qu’on  ne  doit  pas  confondre  avec  ces 
mixtions  clandestines  que  les  lois  réprouvent  à cause  de  leurs 
dangereuses  conséquences,  n’ont  un  plein  succès  qu’autant 
qu’on  ne  met  pas  un  intervalle  trop  long  entre  l’instant  où 
on  opère  et  celui  de  la  consommation. 

En  effet , les  vins  du  midi , associés  aux  petits  vins  du  nord , 
leur  communiquent  pour  ainsi  dire  exclusivement  leur  propre 
saveur  ; mais  insensiblement  les  deux  liquides  se  pénètrent , 
se  combinent  de  manière  à former  un  tout  homogène  : c’est 
ainsi  que  l’eau-de-vie  qu’on  allonge  avec  de  l’eau  est  plus  forte 
au  palais  et  à la  gorge  au  moment  du  mélange  que  quatre  jours 
apRs.  Au  reste , cette  science  de  marier , de  couper  les  vins  , 
de  les  assortir  entre  eux , quoique  intéressante  à connaître,  est 
étrangère  au  sujet  que  nous  traitons. 

Soutirage.  Cette  opération,  assez  difficile  à régler,  est  d’une 
importance  majeure  j il  convient  de  ne  jamais  la  négliger.  Elle 
a pour  but  de  séparer  toute  la  lie  qui , après  avoir  troublé  les 
vins  pendant  leur  fermentation , se  précipite  insensiblement 
lorsqu’elle  est  achevée. 

Formée  d’un  mélange  confus  de  la  substance  végéto  - ani- 
male qui  a servi  de  levain  au  moût,  et  d’une  certaine  quantité 
de  matière  extractive  et  colorante,  la  lie  agit  sur  les  vins  à la 
manière  des  fermens  ; elle  y entretient  un  mouvement  conti- 
nuel de  fermentation  , et  devient  une  cause  prochaine  de  leur 
dégénération.  C’est  donc  à en  écarter  complètement  cette  ma- 
tière que  doivent  tendre  tous  les  efforts , tous  les  procédés  em- 
ployés préalablement  au  transport  des  vins  et  à leur  mise  en 
Douteille , car  rien  ne  nuit  plus  à leur  qualité  que  l’agitation 
de  la  lie  et  sa  suspension  dans  le  liquide;  elle  est  absolument 
étrangère  aux  vins  on  bouteilles. 

Peut-être  y a-t-il  des  espèces  de  vins  qui  demandent  à rester 
plus  on  moins  long-temps  avec  leur  lie  ; inais  nous  sommes 
dans  l’opinion  que  le  soutirage  doit  ' être  répété  à plusieurs 
époques  , et  toujours  en  temps  opportun  ; que  souvent  la  lié  , 
par  son  trop  long  séjour  dans  les  tonneaux , et  par  l’influence 
des  saisons,  remonte  à la  surface;  qu’en  traversant  la  masse  du 
fluide  une  portion  s’y  dissout,  l’autre  en  recouvre  mécanique- 
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ment  les  molécules  et  ne  tarde  pas  à la  faire  tourner  : s'il  y a 
quelques  exceptions  , elles  sont  rares.  L’expérience  démontra 
qu’on  ne  devine  pas  les  motifs  qui  ont  fait  proposer  de  garder 
les  vins  sur  leur  lie  comme  un  moyen  de  les  perfectionner.  Je 
déclare  qu’il  n’en  existe  pas  qui  les  détériore  plus  sûrement. 
Les  vins  parfaitement  soutirés  sont  d’un  transport  et  d’une 
garde  plus  faciles,  mûrissent  plus  tût  dans  les  tonneaux,  et 
deviennent  susceptibles  de  se  façonner  en  bouteilles;  la  pré- 
sence de  la  lie  dans  presque  tous  les  vins  et  son  abondance 
produisent  des  effets  diamétralement  opposés. 

Le  simple  soutirage  suffit  aux  cabaratiers  et  à ceux  qui  , 
comme  l’on  dit , tirent  au  tonneau  , pour  en  séparer  la  lie  la 

filus  grossière  ; il  convient  aussi  aux  vins  qu’on  doit  laisser 
ong-temps  en  futailles , et  destiner  pour  un  commerce  ; mais 
ceux  qu’on  est  dane  l’intention  de  garder  en  bouteilles , et  qui 
ne  peuvent  acquéAr  spontanément  par  le  temps  ou  par  la  ré- 
sidence cette  belle  limpidité  qui  flatte  les  organes,  et  à laquelle 
on  attache  tant  de  prix,  exigent  nécessairement  de  recourir  à 
la  clarification  et  au  collage;  mais  avant  de  développer  ces 
opérations,  dont  le  but  est  d’achever  ce  que  le  soutira^  a 
commencé,  et  de  mettre  le  vin  sur  la  voie  de  se  perfectionner, 
il  convient  de  s’arrêter  au  soufrage , qui  a pour  objet  de  favo- 
riser le  transport  des  vins , ainsi  que  leur  conservation  , et  de 
corriger  leurs  défauts. 

Clat^ication  des  vins.  Le  vigneron  soigneux',  prévoyant, 
jaloux  de  donner  au  résultat  de  son  travail  toute  la  perfection 
qu’il  peut  atteindre , .doit  entretenir  dans  un  grand  degré  de 
propreté  les  instrumens  qui  servent  à la  vinification  ; les  an- 
ciens étaient  très-recherchés  sur  ce  point , les  modernes  ne  pa- 
raissent pas  y attacher  la  même  importance;  ils  ignoraient 
sans  doute  que  le  bois  , par  exemple,  se  pénètre  aisément  de 
mauvaises  odeurs , les  transmet  au  moût,  qui  s’en  imprègne 
avec  la  même  facilité,  en  sorte  que  les  vins,  avant  d’être  trans- 
portés à la  cave , ont  déjà  contracté  des  défauts  que  les  opéra- 
tions subséquentes  ne  parviennent  pas  à détruire  entièrement, 
défauts  que  l’on  exprime  en  disant  que  le  vin  sent  le  bois.  ' 
11  faut  donc  bien  prendre  garde  que  ces  instrumens  ne  soient 
pas  d’un  bois  trop  vert  ou  trop  vieux  , susceptible  de  fournir 
au  vin  une  matière  extractive  capable  de  masquer  non-seule- 
' ment  sa  saveur  naturelle , mais  d’agir  encore  à l’instar  de  la 
lie , et  de  donner  à la  liqueur  vineuse  une  disposition  à dégé- 
nérer plutôt  qu’à  s’améliorer.  • . . : 

IJnedes  précautions  essentielles,  c’est  que  les  cuves  desti- 
nées à la  fermentation  des  marcs  pour  faire  les  vins  de  dépense 
(la piquette)  servent  exclusivement  à cet  usage,  de  ne  prendre, 
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quami  on  veut  faire  resservir  les  vieilles  futailles , que  celles 
qui  ont  contenu  de  bon  vin  et  de  la  même  couleur,  et  de  grat- 
ter la  lie  et  le  tartre  déposés  sur  les  parois  ou  nichés  dans  les 
interstices. 

Quand  une  douve  est  gâtée  , il  faut  la  séparer  et  enlever  la 
bois  de  celle  où  il  y a une  friche  avec  un  instrument  tranchant, 
soufrer  les  tonneaux,  les  cercler,  les  bondonner  et  les  serrer 
dans  un  endroit  sec  et  aéré  jusqu'à  la  vendange. 

Pour  les  priver  de  la  mauvaise  odeur  qu'ils  auraient  pu  con- 
tracter parle  séjour  du  vin  qui  s'y  serait  gâté,  il  suffit  de  brû- 
ler au  dedans , non  des  végétaux  aromatiques , comme  on  l'a 
proposé , mais  du  bois  sec , qui , durant  son  ignition , répande 
beaucoup  de  flamme , en  supposant  toutefois  qu'ils  n'aient  pas 
déjà  un  goût  de  punaise  ou  de  moisi  : alors  il  ne  resterait 
d'autre  parti  que  de  les  brûler. 

Les  bouteilles  ne  sont  pas  non  plus  sans  action  sur  les  vins  i 
il  est  donc  nécessaire  qu\Ues  soient  di^un  verre  parfaitement 
cuit , sans  un  excédant  de  potasse , qui  rendrait  bientôt  mé- 
connaissable la  couleur , la  saveur  et  l'odeur  de  ces  vins.  Il  ne 
faut  jamais  que  les  bouteilles  soient  portées  à la  cave  sans  y 
avoir  passé , non  du  plomb , mais  du  gravier  de  rivière , pour 
enlever  la  tache  qu'y  a laissée  le  dernier  vin..  On  les  renverse 
ensuite  sur  des  planches  trouées , où  elles  demeurent  jusqu'au 
moment  de  les  remplir. 

Ce  soin  de  tous  les  jours,  trop  souvent  négligé,  est  plus  ef- 
ficace que  quand  il  faut  rincer  à-la-fois  toutes  les  bouteilles 
destinées  à recevoir  la  pièce  qu'on  va  tirer  : si  on  attend  cet 
instant  pour  les  nettoyer,  elles  n'ont  jamais  cette  propreté  dé- 
sirable ; l'humidité  d'ailleurs  qui  y reste  est  étrangère  au  vin  , 
elle  retarde  au  moins  sa  tendance  vers  l'amélioration.  On  doit 
encore  séparer  celles  qui  seraient  étoilées,  vu  qu'elles  éclatent 
en  les  bouchant,  ou  peu  de  temps  après  qu'elles  sont  posées 
sur  les  lattes. 

La  nature  des  bouchons  n^a  pas  une  influence  moins  mar- 
quée sur  les  vins  que  celle  des  vases  en  bois  ou  en  verre  qui  les 
renferment  ; il  faut  qu'ils  soient  souples , élastiques , de  cou- 
leur jaunâtre,  unis,  serrés,  imperméables  à l^air,  à l'humidité 
et  au  vin  , qu'ils  se  gonflent  plutôt  dans  le  col  de  la  bouteille, 
qu’ils  ne  soient  ni  ligneux  ni  poreux. 

J’en  conviens  à regret,  mais  la  prospérité  de  notre  commerce 
est  intéressée  à cet  aveu,  les  bouchons  provenant  du  chéne- 
liége  cultivé  en  France  ne  peuvent  réunir  les  qualités  qui  cons- 
tituent un  bon  bouchon  ; jamais  notre  climat  ne  donnera  à cet 
arbre  une  écorce  aussi  parfaite  que  les  parties  méridionales  de 
l’Europe.  ' 

Il  existe , dans  le  commerce'  des  bouchons , un  abus  que  je 
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«lois  faire  connaître  : les  domestiques  vendent  souvent  aux 
bouchonniers  des  bouchons  qui  ont  déjà  ser\i;  ils  en  enlèvent 
la  surface  et  leur  donnent  l’apparence  de  bouchons  neufs  ; on 
ne  doit  les  employer  que  pour  les  bouteilles  qui  n’ont  pas  be- 
soin d’être  hermétiquement  fermées. 

Il  arrive  fréquemment  que  les  vins  en  bouteilles  dépérissent 
par  la  seule  défectuosité  de  leurs  bouchons  ; j’ai  vu  le  même 
vin  j bouché  avec  du  liège  français  et  du  liège  d’Espagne,  pré- 
senter, au  bout  d’un  certain  temps,  toutes  choses  égales  d’ail- 
leurs , deux  sortes  de  vins  bien  différentes. 

Ou  ne  saurait  donc  trop  apporter  d’attention  dans  le  choix 
des  bouchons , et  recommander  assez  aux  ménagères  d’être  ex- 
trêmement difficiles  sur  ce  point.  Cet  article  de  la  cave,  par-tout 
négligé  , donne  souvent  au  vin  un  caractère  étranger  à celui 
qu’ils  ont  naturellement , et  fait  perdre  le  fruit  de  tous  les 
soins  qu’on  a pris.  L’insouciance  d’un  maître  de  maison  à cet 
égard  est  intolérable  : il  renonce,  sans  s’en  douter,  à présen- 
ter sur  sa  table  une  boisson  agréable , qui  souvent  fait  le  mé- 
rité principal  du  repas  , quoiqu’il  ait  mis  un  prix  raisonnable 
pour  se  la  procurer  de  bonne  qualité.  ‘ 

Le  liège  contient  souvent  plus  de  principe  astringent  qu’à 
l’ordinaire,  et  colnme  ce  principe  se  moisit  très-aisément  lors- 
qu’il se  trouve  en  contact  avec  le  vin  et  l’humidité  des  caves, 
il  faut  avoir  la  précaution,  ainsi  que  le  font  déjà  plusieurs  né- 
gocians  en  vins  fins  de  Bourgogne,  de  mettre  macérer  les  bou- 
chons dans  l’eau  chaude , et  de  les  faire  sécher  avant  de  s’en  S 
servir. 

Clarification  des  -vins.  Malgré  le  soutirage  le  plus  exact  des 
vins,  if  reste  encore  suspendu  et  en  dissolution  des  substances 
qui  en  obscurcissent  la  transparence  j on  ne  peut  en  opérer 
l’entière  séparation  que  par  les  blancs  d’oeufs  ou  la  colle  de 
poisson  : l’une  et  l’autre  opérations  peuvent  avoir  lieu  dans 
toutes  les  saisons;  mais  le  temps  sec  et  froid  est  préférable. 

Dans  le  travail  que  j’ai  publié  sur  la  clarification  , j’ai  fait 
voir  que  , dans  toutes  les  matières  propres  à l’opérer  complè- 
tement, l’albumen  était  celle  qui  convenait  le  mieux,  sous 
tous  les  rapports , pour  donner  aux  liquides  vineux  cette  lim- 
pidité qu’ils  ne  peuvent  acquérir  et  conserver  par  le  simple  re- 
pos et  par  les  filtres  ; que  vraisemblablement  les  gélatines  ani- 
males ne  possédaient  cette  propriété  qu’en  raison  de  l’albu- 
men qu’elles  contiennent;  mais  que,  parmi  les  matières  de  ce 
genre  , la  colle  de  poisson  méritait  la  préférence,  parce  qu’elle 
est  presque  sans  couleur,  insipide  : c’est  la  seule  employée  en 
Allemagne  pour  toutes  les  espèces  de  vin. 

Pour  clarifier  les  vins  , on  prend  quatre  œufs  frais  par  ton- 
neau de  z4o  pintes;  on  les  casse  séparément  un  à un  sur  une 
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tssielte , pour  en  séparer  les  blancs,  qu’on  réunit  ensuite  dans 
un  vase  particulier  pour  les  battre  d’abord  avec  de  l’eau,  et  en- 
suiteavec  du  vin;cequi  opère  un  vide  dansle  tonneau.  Pour  en 
favoriser  le  mélange,  on  agite  au  moyen  d’un  fouet  composé  de 
baguettes  d’osier  : ailleurs  on  ajoute  du  sel  marin;  mais  nous 
pensons  que  cette  addition  est  au  moins  inutile,  car  il  y a des 
vins  dans  lesquels  le  moindre  corps  étranger  peut  intervenir 
pour  ma.squer  leur  saveur  naturelle. 

Mais  si  les  blancs  d’œufs  employés  à la  clarification  des 
vins  rouges  remplissent  complètement  cet  effet , il  faut  con- 
venir que  ce  moyen  , simple  en  apparence  , n’est  pas  tout-à- 
fait  exempt  d’inconvéniens  quand  il  est  employé  sans  pré- 
caution. Combien  de  fois  n’arrive-t-il  pas  que,  pour  s’étre 
servi  d’un  œuf  qui  avait  un  commencement  d’altération  , on  a 
dénaturé  ou  masqué  le  parfum  des  vins?  Quelques  gourmets 
prétendent  que , pour  les  vins  rouges  de  Bourgogne , on  peut 
s’en  tenir  à un  bon  soutirage , et  que  la  clarification , soit  par 
l’albumen,  soit  par  la  gélatine,  préjudicient  à leur  parfum; 
cela  peut  être;  mais  il  ne  faut  pas  espérer  que  ces  vins,  mis 
en  bouteilles  , conservent  leur  transparence  pendant  long- 
temps; ils  deviennent  louches  au  bout  de  six  mois,  et  dé- 
posent, ce  qui  n’arrive  pas  aux  mêmes  vins  préalablement 
collés  ou  clarifiés. 

Soufrage.  C’est  imprégner  d’une  vapeur  sulfureuse  les  ton- 
neaux, le  moût  et  le  vin  , au  moyen  de  la  combustion  de 
mèches  soufrées. 

Cette  opération , pratiquée  de  temps  immémorial  dans  les 
départemens  de  l’ouest , sert  à préserver  le  moût  de  la  fermen- 
tation alcoolique , qui  n'a  lieu  qu’aux  dépens  de  la  matière 
sucrée , et  met  dans  les  mains  des  fabricans  de  sirop  de  rai- 
sin un  moyen  commode  de  se  livrer  à ce  genre  de  préparation 
long-temps  après  la  vendange , même  à une  grande  distance 
des  vignobles. 

Le  seul  procédé  connu  jusqu’à  présent  pour  muter  , con- 
siste à faire  brûler  quatre  mèches  soufrées  dans  une  barrique , 
à brasser  pendant  un  quart  d’heure,  à finir  de  remplir  la  bar- 
rique avec  d’autre  moût,  et  à laisser  reposer  le  tout  vingt- 
quatre  heures  ; au  bout  de  ce  temps  , on  décante  la  liqueur  pour 
lui  faire  subir  une  autre  opération.  Comme  la  première  fois, 
on  laisse  encore  reposer , on  décante , et  on  recommence  une 
troisième  opération , si  la  liqueur  n’est  pas  parfaitement  claire. 

l<e  moût  ainsi  débarrassé  des  matières  extractives,  albumi- 
neuses et  mucilagineuses  qui  se  précipitent , porte  le  nom  de 
vin  muet  : il  peut  se  conserver  pendant  plusieurs  années  sans 
altération  ; mais  il  ne  faut  pas  le  confondre  avec  le  vin  soufré. 
Le  premier  n’est,  à proprement  parler , que  du  moût  mis  à 
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l’abri  de  la  fermentation  par  le  moyen  de  la  vapeur  suliureuse  ) 
l’autre  acquiert,  au  contraire , la  faculté  de  se  transporter  dans 
les  différens  climats , sans  crainte  de  décomposition.  Ce  moyen 
corrige  en  outre  l’âpreté  de  quelques  qualités  de  vins,  pré- 
vient la  fermentation  acéteuse  des  vins  de  petit  cru  , trop 
aqueux , sujets  à tourner  dans  les  temps  cbauds  et  à l’approche 
des  orages.  Cette  opération  étant  longue,  pénible  et  minu- 
tieuse , il  serait  bien  à désirer  qu’on  trouvât  une  machine  propre 
à muter  promptement  et  à-la-fois  une  grande  masse  de  Uuide: 
ce  serait  un  service  à rendre  à l’œnologie , et  il  faut  l’attendre 
des  fabricans  de  sirop  de  raisin  du  midi  de  la  France. 

Collage  desvins.  Ce  nom  exprime  les  vins  clarifiés  par  la  colle 
de  poisson , matière  préférable  aux  blancs  d’œuf  pour  certains 
vins  blancs  auxquels  il  serait  impossible  , sans  son  concours, 
de  donner,  en  peu  de  temps  et  aussi  parfaitement  à clair-fin, 
cette  limpidité  qu’ils  ne  peuvent  acquérir  par  la  clarification 
spontanée , ni  par  la  filtration. 

On  divise  par  petits  morceaux*  la  colle  de  poisson , qu’on 
laisse  macérer , douze  heures  environ  , dans  l’eau  tiède  ; elle 
se  gonfle , se  ramollit  au  point  de  la  pétrir  dans  les  mains 
comme  de  la  pâte  ; alors  on  la  délaye  avec  du  vin  et  trois 
quarts  d’eau , et  après  l’avoir  passée  à travers  un  linge  serré  , 
on  la  verse  par  la  bonde  en  agitant  le  mélange  avec  un  fouet. 
Peu  de  temps  après  on  aperçoit  se  former  un  réseau  dans  tout 
le  mélange;  et  bientôt  ce  réseau,  en  se  contractant  sur  lui- 
même  , rassemble  tous  les  corps  étrangers  au  vin,  les  entraîne 
au  fond  du  tonneau , et  laisse  la  masse  du  vin  claire , nette  et 
pure.  Le  meilleur  collage  a lieu  en  hiver.  On  observe  que  , dans 
le  temps  du  travail,  la  fermentation  repousse  la  colle,  la  tient 
suspendue,  et  l’empêche  d’agir,  de  se  précipiter. 

Je  me  suis  assuré,  par  des  expériences  positives,  que  la 
colle  de  poisson  pouvait  également  clarifier  toutes  sortes  de 
vins  blancs  et  de  vins  rouges,  remplacer,  par  conséquent, 
l’énorme  quantité  de  blancs  d’œufs  que  consomme  cette  opé- 
ration domestique,  et  rendre  à la  masse  alimentaire  du  peuple 
une  ressource  précieuse  que  rien  ne  supplée  : d’ailleurs  les 
blancs  d’œufs  employés  pour  les  vins  blancs  ne  les  clarifient 
pas  toujours;  la  plupart  conservent  un  brouillard  plus  ou  moins 
épais  , et  ne  sont  jamais  ce  qu’on  appelle  clairs-fins. 

Tirage  des  vins  en  bouteilles.  K’ÇTèa  que  le  vin  a déposé  toute 
salie , et  séjourné  un  certain  temps  en  tonneaux , pouryperdre 
sa  verdeure,il  faut,  pour  lui  procurer  les  bonnes  qualités  qu’il 
peut  avoir  , songer  à le  mettre  en  bouteilles  sept  à huit  jours 
après  avoir  procédé  à la  clarification  et  au  collage,  et  pour  n’en 
pas  troubler  la  transparence , avoir  la  précaution  de  placer  une 
cannelU  A 3 pouces  environ  au-dessus  du  fond  du  tonneau, 
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evec  une  gaze  ou  du  crêpe , qui  empêche  la  colle  de  passer  en 
même  temps  que  le  vin. 

Pour  les  boire  dans  toute  leur  bonté,  il  faut  qu’ils  soient 
mûrs,  c’est-à-dire  que  la  fermentation  secondaire  soit  termi- 
née; mais  s’il  est  reconnu  que  cette  maturité  s’opère  mieux 
et  plus  promptement  en  grande  masse  qu’en  petite,  il  faut 
convenir  aussi  que  ce  n’est  que  dans  les  bouteilles  exactement 
bouchées  que  le  vin  acquiert  ce  moelleux , celte  finesse  , ce  ve- 
loutéqui  constituent  les  vins  vieux  : elles  ne  laissent  rien  trans- 
pirer à travers  leurs  pores,  au  lieu  que,  dans  les  tonneaux  les 
mieux  conditionnés,  il  y a toujours  filtration,  évaporation  , 
et  par  éonséquent  déchet.  Dans  le  premier  cas  , la  fermenta 
tion  continue  son  travail  avec  force  et  rapidité.,  à raison  de  la 
masse  sur  laquelle  elle  s’exerce  ; dans  le  second  cas,  au  con- 
traire , elle  est  lente  et  insensible;  pour  le  vin  mis  en  bou- 
teilles trop  tût  , loin  de  mûrir  et  de  se  perfectionner,  il  su 
détériore.  , 

Si , au  sortir  de  l’alambic,  l’eau-de-vie , par  exemple , était 
distribuée  dansdes  bouteilles  parfaitement  bouchées , elle  nu 
perdrait  jamais , à la  longue , cette  àcrdté , ce  feu  qui  la  caracr 
térisent  dans  sa  nouveauté.  11  en  est  de  même  des  vins.  Si  im- 
médiatement après  le  soutirage , on  ne  les  laissait  pas  séjour- 
ner encore  un  certain  temps  dans  le  tonneau,  ils  resteraient 
constamment,  en  bouteilles,  vins  nouveaux,  et  n’acquerraient 
jamais  le  caractère  de  vins  vieux.  Il  faut  donc  admettre  tou- 
jours un  intervalle  plus  ou  moins  long  entre  le  dernier  sou- 
tirage et  la  mise  en  bouteilles,  à raison  de  la  nature  des  vins, 
et  de  l’époque  où  on  veut  les  boire. 

Quoique  les  bouteilles  aient  été  Lien  rincées,  il  faut  passer 
dans  celles  destinées  à contenir  les  vins  fins  ou  d’entremets, 
et  les  vins  de  liqueurs , un  peu  de  forte  eau  de-vie , y tremper' 
l’extrémité  du  bouchon  avant  de  le  présenter  au  goulot  des 
bouteilles  , et  on  le  force  d’entrer  avec  une  palette  dès  que  les 
bouteilles  sont  remplies  à un  pouce  au-dessous  du  bouchon. 
On  les  renverse  ensuite  pour  juger  si  le  vin  ne  fuit  pas , et  on 
les  place  dans  des  cases  pratiquées  contre  les  murs  de  la  cave , 
«ur  des  lattes  couchées  par  piles  de  dix  A douze  rangs,  ayant 
soin  que  ces  lattes  soient  droites  , fortes  et  assez  épaisses  pour 
ne  point  fléchir  sous  le  poids  des  bouteilles. 

On  cesse  de  tirer  lorsqu’on  présume  qu’il  n’y  a plus  de  vin 
dans  le  tonneau  que  pour  remplir  une  douzaine  de  bouteilles; 
on  soulève  doucement  la  pièce,  et  le  surlendemain  on  achève 
l’opération  en  mettant  de  côté  les  dernières  bouteilles , parce 
que  pouvant  contenir  un  peu  de  lie,  elles  doivent  être  con- 
sommées les  premières  , ou  destinées  pour  la  cuisine.  , 

Pour  empêcher  toute  communication  du  vin  eu  bouteilles 
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avec  l’air  extérieur,  garantir  sur-tout  le  bouchon  de  l’action 
de  l’humidité,  des  vers  ou  de  la  poussière  , on  goudronne  avec 
un  mélange  composé  de  poix  blanche  et  de  poix-résine , de 
chaque  une  livre  ; cire  jaune,  2 livres  ; térébenthine,  une  livre, 
le  tout  fondu  sur  un  feu  doux  : cette  précaution  convient  sur- 
tout pour  les  vins  mousseux,  les  vins  fins  et  les  vins  de  li- 
queur qu’on  veut  conserver  quelque  temps  en  bon  état.  Les 
premiers  doivent  être  scellés  avec  de  la  ficelle  et  xin  fil  de  fer; 
mais  on  peut  éviter  ces  embarras  et  cette  dépense  pour  les  vins 
de  consommation  journalière. 

Dans  les  caves  bien  gouvernées , où  il  y a différentes  espèces 
de  vins  , il  est  indispensable  d’apposer  à chaque  tas  de  bou- 
teilles une  étiquette  écrite  sur  bois , ou  imprimée  sur  faïence , 
ou  enfin  gravée  sur  une  lame  de  plomb. 

Cependant  toutes  les  précautions  apportées  à la  pratique  des 
diverses  opérations  que  nous  venons  de  décrire , n’empêchent 
point  que  les  succulens  vins  ne  contractent , avec  le  temps , 
pendant  leur  séjour  à la  cave , dans  les  vaisseaux  de  bois  ou  de 
verre , des  défauts  qu’il  serait  peut-être  plus  facile  de  prévenir 
à.  l’époque  des  vendanges,  que  d’attendre,  pour  les  corriger, 
qu’ils  existent,  d’autant  mieux  que  les  moyens  auxquels  on 
est  fojcé  de  recourir  pour  les  rendre  potables , ne  produisent 
pas  toujours  les  effets  bienfaisans  qu’on  leur  attribue.  Ce  sont 
ces  moyens  que  nous  avons  cru  utile  d’examiner  et  de  réunir 
ici  soqs  un  seul  et  même  point  de  vue. 

Vins  considérés  relativement  aux  accidens  et  aux  maladies 
qui  leur  surviennent  pendant  leur  séjour  à la  cave.  Parmi  les 
nombreux  moyens  proposés  pour  remédier  aux  accidens  et  ma- 
ladies dont  il  s’agit,  nous  ne  ferons  mention  que  de  ceux  qui 
ne  paraissent  pas  exercer  d’action  immédiate  sur  les  parties 
consâtuantes  du  vin. 

Vin  amer.  Altération  des  vins  dont  on  ne  connaît  pas  bien 
la  cause  , mais  à laquelle  les  meilleurs  de  haute  Bourgogne  sont 
les  plus  sujets  ; elle  est  caractérisée  par  un  léger  goût  d’amer- 
tume qui  ne  déplaît  pas  à tout  le  monde,  à moi  en  particulier, 
parce  qu’il  n’exclut  pas  toujours  la  vinosité  et  même  le  bou- 
quet. 

Souvent  les  vins  amers  se  rétablissent  seuls  par  le  repos  ; 
toujours  ils  cessent  de  l’être  lorsqu’on  les  colle  , lorsqu’on  les 
mélange  avec  du  vin  plus  nouveau  , lorsqu’on  les  met  dans  un 
tonneau  où  il  y a de  la  lie.  Voyezÿts. 

Vin  fùté.  Il  n’est  pas  toujours  au  pouvoir  du  vigneron  de 
corriger  le  goût  de  fût  dans  les  vins  qui  l’ont  une  fois  contracté; 
mais  cyi  peut  l’affaiblir  de  manière  à en  rendre  la  boisson  to- 
lérable en  les  tirant  à clair , en  les  transvasant  dans  un  autre 
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tonneau  récemment  \idé  , en  les  passant  sur  la  lie  du  vin  non 
vicié , et  en  le  roulant  souvent  à la  cave. 

Quoique  l’eau  de  chaux , l’acide  carbonique  , le  gaa  muria- 
tique oxygène  aient  été  vantés  successivement  comme  moyens 
sûrs  de  diminuer  le  goût  de  fût,  il  est  à craindre  , en  leur  sup- 
posant une  semblable  propriété,  que  ces  fluides  n’exercent  en 
même  temps  une  action  immédiate  sur  le  principe  de  la  couleur 
et  de  la  saveur  des  vins , et  ne  leur  communiquent  plus  d’im- 
perfection qu’ils  n’en  avaient  auparavant. 

Pour  arrêter  à sa  source  le  goût  du  vin  fûté  , il  faut , après 
le  transvasement,  rechercher  les  douves  viciées  dont  les  ton- 
neaux sont  formés  , c’est-à-dire  celles  qui  proviennent  des 
planches  les  plus  voisines  des  racines  , de  l’écorce  de  l’arbre , 
au  pied  duquel  les  fourmilières  s’établissent  pendant  la  végé- 
tation , en  substituer  d’autres  à leur  place  ; moyennant  cette 
précaution , les  futailles  peuvent  sans  inconvénient  servir  la 
même  année  et  les  suivantes. 

Mais  il  ne  faut  pas  s’abuser,  le  remède  indiqué  est  insuffi- 
sant, quelquefois  impraticable  ; il  serait  donc  à souhaiter  que 
le  gouvernement  rendît  une  loi  qui  ordonnerait , lors  de  l’abat- 
tage dans  'les  forêts  nationales  ou  dans  les  bois  des  particu- 
liers , decontremarquer  d^une  manière  reconnaissable  les  ar- 
bres auprès  desquels  il  se  trouverait  des  fourmilières , et  dé- 
fendre de  couper  ceux  ainsi  marqués,  de  même  cjue  tous  les  bois 
rouges  et  veinés  tellement  poreux  , que  les  liqueurs  vineuses 
transsudent  et  permettent  à l’air  atmosphérique  d’y  pénétrer  ( i ). 

Vin  gelé.  Lorsque  le  vin  est  surpris  par  le  froid  au  point 
d’être  gelé,  on  doit  adapter  une  cannelle  à chacim  des  ton- 
neaux pour  le  soutirer,  pratiquer  au  devant  de  la  pièce  un 
fausset  pour  en  faire  sortir  le  vin  dans  la  proportion  du  vo- 
lume qu’acquièrent  toutes  les  liqueurs  susceptibles  de  congé- 
lation. 

Au  moment  où  le  dégel  s’annonce,  il  ne  faut  pas  perdre  de 
temps  pour  soutirer  le  vin  ; il  se  sépare  des  glaçons  qui  de- 
meurent suspendus  et  attachés  aux  parois  des  tonneaux , et 
pour  peu  qu’il  coule  d’une  manière  languissante , on  peut , au 
moyen  d’une  verge  de  fer  qu’on  introduit  par  la  bonde , rompre 
les  glaçons,  et  s’ils  sont  assez  divisés  pour  être  entraînés  en 

(1)  Le'i  Romains  ont  pendant  un  temps  , au  rapport  de  Martial , aimé 
les  vins  imprégnés  de  fumée  : Userait  curieux  de  savoir  quelle  améliora- 
tion ils  pouvaient  acquérir  par  ce  moyen. 

On  a cru , jusqu'à  ces  derniers  temps , que  le  goût  de  résine  qu’offrent 
les  vins  de  la  Grèce  e’tait  dft , comme  en  Espagne , à la  poix  dont  on  en- 
duit les  coutures  lies  outres  et  les  fentes  des  tonneaux  ; mais  M.  Martholdy 
nous  apprend  qu’on  mêle  directement  la  résine  de  sapin  dans  le  vin  nou- 
veau , dans  la  persuasion  que  cela  le  rend  plus  tôt  buvable  et  le  fait  sa 
conseiver  plus  long-temps.  ( Note  de  M.  Base.) 
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même  temps  qu’avec  le  vin , on  les  arrête  par  une  toile  claire 
ou  une  gaze  étendue  sur  un  entonnoir.  Le  vin  une  fois  sépare 
est  transvasé  dans  des  tonneaux  propres  qu’on  aura  eu  soin  de 
Soufrer.  Ceux  qui  suivent  une  marche  opposée  à celle  que  nous 
traçons  pour  sauver  leur  vendange  s’exposent  à la  perdre  en- 
tièrement. Les  glaçons  résous  brusquement  en  liqueur  demeu- 
rent confondus  dans  les  vins  sans  y former  do  combinaison  j 
et  les  rendent  d’autant  plus  faibles  et  plats , que  l’eau  qui  en 
était  une  des  parties  constituantes  est  devenue ^ en  subissant 
l’action  du  froid , fade  et  crue. 

Les  petits  vins  qui  ont  été  frappés  par  le  grand  froid  et 
dont  on  a séparé  les  glaçons , éprouvent  sans  doute  un  déchet  : 
dépouillés  de  la  partie  aqueuse,  qui  les  fait  passer  aisément  à 
l’aigre,  ils  deviennent  plus  spiritueux,  et  mêlés  avec  une  cer- 
' taine  quantité  de  bon  vin,  ils  peuvent  se  trSnsportér  sans 
s’altérer. 

Vins  qui  déposent.  Suivant  les  crus  et  les  années,  les  vins 
sont  sujets,  à mesure  qu’ils  vieillissent,  à déposer  une  matière 
dont  la  nature  et  les  propriétés  ne  sont  pas  comparables  à la 
lie.  Cette  matière  ne  se  précipite  que  parce  que  le  fluide  qui  la 
tenait  en  dissolution  a formé  de  nouvelles  combinaisons  : elle 
est  de  deux  espèces  ; l’une  occupe  le  fond  des  bouteilles , et 
h’est  que  du  tartre;  l’autre,  spéci^quement  plus  légère,  ad- 
hère aux  parois  qu’elle  tapisse. 

Dans  la  crainte  que  le  tartre , qui  se  précipite  sous  la  forme 
de  petits  cristaux  écailleux  , n’en  impose  à ceux  qui  seraient 
chargés  d’éclairer  les  autorités  constituées  sur  l’analyse  des 
Tins  trelatés , et  ne  soit  pris  pour  de  la  litharge  à laquelle  il 
ressemble , nous  rappellerons  les  observations  de  M.  Deyeux, 
notre  collègue,  qui  a judicieusement  remarqué  que  quand  les 
vins  qu’on  mélange  ne  sont  pas  au  même  degré  de  fermenta- 
tion , ils  forment  des  dépôts  de  ce  genre  ; mais  que  rien  n’est 
plus  facile  que  de  s’assurer  de  la  nature  de  ces  cristaux;  qu’il 
suffit,  après  les  avoir  fait  dessécher,  de  les  pc^er  sur  un  char- 
bon ardent  : ils  brûlent  en  répandant  une  vapeur  épaisse  qui 
a l’odeur  de  tartre  brûlé,  et  en  continuant  le  feu,  ils  laissent 
un  petit  résidu  blanc,  qui  n’est  autre  chose  que  de  la  potasse; 
mais  elle  n’a  pas  sur  les  vins  la  même  influence  que  la  lie  , 
regardée  avec  raison  comme  un  des  germes  de  leur  décompo- 
sition ; elle  les  trouble  par  la  secousse  qu’on  imprime  à la  bou- 
teille, et  si  on  veut  les  boire  pourvus  de  toute  leur  transpa- 
rence , il  faut  les  transvaser  avec  adresse  au  moment  de  les 
mettre  sur  la  table. 

C’est  particulièrement  pour  les  vins  fins  qui  ne  sont  pas 
d’une  consommation  journalière,  et  pour  les  vins  de  liqueur 
destinés  à être  gardés  un  certain  temps , que  ce  transvasement 
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devient  nécessaire  à leur  conservation.  On  change  alors  de 
bouteilles  et  de  bouchons.  C’est  une  affaire  de  patience  qui 
» opère  lentement  jusqu’à  la  dernière  cuillerée,  que  l’on  rejette. 

iour  faciliter  ce  transvasement  et  diminuer  les  déchets, 
M.  Jullien  a imaginé  un  appareil  qui  remédie  à tous  les  incon- 
Téniens  de  l’opération  pratiquée  en  grand  (i). 

Indépendamment  du  mauvais  goût  que  le  bois  vicié  , vieux 
ou  malpropre,  communique  aux  vins,  ceux-ci  deviennent 
quelquefois  noirs  par  l’action  de  la  matière  astringente  ou 
tannin  , contenu  dans  les  douves  de  tonneaux,  qui  décompose 
la  partie  colorante  rouge  : dans  ce  cas,  il  faut  ajouter  par  pièce 

Quelques  onces  de  crème  de  tartre  en  poudre,  imprimer  aux 
uides  du  mouvement,  et  la  couleur  ne  tarde  pas  à se  rétablir. 
Vin  qui  a le  goût  de  moisi.  Plusieurs  causes  peuvent  donner 
lieu  au  mauvais  goût  caractérisé  par  ce  mot  générique  ; un  œuf 
gâté,  par  exemple,  quia  servi  à la  clarification,  suffit  pour 
masquer  le  bouquet  du  vin.  M.  Chaplal  rapporte,  dans  son 
Traité  sur  l’art  de  faire  le  vin , que,  dans  les  années  1791  et 
*793,  tout  le  produit  d’une  vendange  fut  altéré  par  une  odeur 
âcre  et  nauséabonde , due  à une  énorme  quantité  de  punaises 
qui  s’étalent  jetées  sur  les  raisins  et  qu’on  avait  écrasées  dans 
le  foulage. 

On  assure  qu’en  transvasant  ces  vins  dans  un  vaisseau  bien 
conditionné , soufré , et  auquel  on  aurait  ajouté  quelques  onces 
de  noyaux  de  pêches  concassés,  il  serait  possible  de  diminuer 
le' goût  de  moisi.  D’autres  prétendent  qu’en  coupant  des  nèfles 
bien  mûres  en  quatre , les  enfilant  et  les  laissant  macérer  dans 
le  vin  pendant  un  mois  et  les  retirant  ensuite,  elles  ont  la 
propriété  d’absorber  le  mauvais  goût.  Enfin  il  y en  a qui  con- 
seillent d’y  faire  infuser  pendant  deux  ou  trois  jours  du  fro- 
ment ou  ime  croûte  de  pain  grillée.  Sans  doute  si  ce  goût  de 
moisi  dépendait  d’un  gaz  hydrogène  sulfuré,  ces  matières  fari- 
neuses , réduites  à l’état  de  charbon , pourraient , dans  ce  cas  , 
devenir  efficaces. 

Mais  il  en  est  du  vin  parvenu  à cet  état  comme  de  celui  qui 
sent  le  bouchon.  Il  existe  peu  de  moyens  pour  corriger  un  pa- 
reil défaut  ; il  faut  le  prévenir  par  le  nettoiement  exact  des 
tonneaux  et  des  bouteilles,  mais  sur-tout  par  le  choix  des 
bouchons. 

Des  vins  trop  verts.  Si  à l’époque  des  vendanges  le  raisin  n’a 
pas  atteint  le  degré  d»  maturité  convenable  et  qu’on  soit  forcé 
de  le  cueillir  pour  éviter  qu’il  ne  pourrisse , la  meilleure  pra- 
tique adoptée  à la  cuve  ne  produira  jamais  qu’un  vin  médiocre. 


(<)  On  en  tiouve  une  descriplion,  avec  figures^  dans  son  excellent 
ouvrage  Uililule':  Manuel  duSommelier.  {^ott  dt  M.  Besc.f 
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•t  de  peu  de  garde  y à moiiis  que  l'art  ne  vienne  au  secourt 
de  la  nature. 

Ce  serait  donc  alors  le  cas  d’imiter  la  pratique  des  anciens , 
de  jeter  à la  cuve  une  poignée  de  plâtre  , d’y  ajouter  du  moût 
concentré,  des  sirops  ou  conserves  de  raisins  dans  des  propor- 
tions relatives , et  de  régler  la  fermentation  sur  l’espèce  de 
vin  que  désire  le  consommateur.  La  dépense  que  cette  pratique 
occasionnera  sera  amplement  compensée  par  le  plus  haut  prût 
qu’on  retirera  des  vins  (i). 

Ce  moyen  simple  et  facile  de  corriger  les  vices  de  la  ven- 
dange est  infaillible  pour  diminuer  la  quantité  d’acide , tou- 
jours trop  abondant  dans  les  fruits  verts,  pour  augmenter  la 
apirituosité  et  donner  à tous  les  vins,  quelle  qu’en  soit  la 
source  , la  faculté  de  se  conserver,  et  de  se  transporter , et  le 
degré  de  force  que  la  plupart  ne  peuvent  acquérir  sans'ce  puis- 
sant auxiliaire,  en  un  mot  ce  caractère  moelleux,  agréable 
et  généreux  qu’ils  obtiennent  avec  le  temps,  et  qui  fait  du  vin 
un  remède  salutaire  pour  quiconque  en  use  avec  modération. 

Quoiqu’il  soit  assez  bien  prouvé  que  la  lie,  par  son  trop 
long  séjour  dans  les  vins,  leur  imprime  un  mouvement  de  fer- 
mentation qui  tend  à les  faire  dégénérer  en  vinaigre,  ou  la 
propose  cependant  comme  un  bon  moyen  pour  adoucir  leur 
verdeur  ; mais  c’est  vraijpmblablement  quand  on  leur  restitue 
le  principe  sucré  dans  le  tonneau,  parce  que  la  lie  alors  sert  de 
levain  à cette  matière  sucrée  pour  déterminer  la  fermentation  ^ 
sans  laquelle  ces  matières  sucrées  à la  cuve  seraient  insuffisantes. 

Peut-être  aussi  y a-t-il  des  vins  qui  ont  la  faculté  de  rester 
plus  long- temps  sur  leur  lie  sans  occasionner  des  inconvéniena 
apparens  ; car  nous  doutons  que  jamais  cette  lie  soit  capable 
de  les  bonifier.  Peut-être  existe-t-il  des  vins  qui  gagnent  peu 
de  chose  par  l’influence  des  temps  et  des  masses , comme  les 
vins  légers,  qui  n’ont  pas  assez  de  puissance  dans  leur  consti- 
• tution  pour  résister  à la  fermentation  secondaire  : il  faut  les 
consommer  à-peu-près  tels  qu’ils  sont  et  avant  qu’ils  soient 
vieillis.  Toutes  ces  observations  servent  à prouver  que,  dans 
cette  circonstance,  ainsi  que  dans  une  foule  d’autres^  on  ne 
doit  présenter  que  des  généralités. 

Mais  une  vérité  sur  laquelle  on  ne  saurait  trop  insister,  c’est 
qu’il  n’y  a absolument  que  les  vins  riches  en  alcool  qui  puis- 

(i)  Il  a été  observé , aux  environs  de  Dijon,  oii  depuis  quelques  années 
on  emploie  fréquemment  le  sucre  à l’amélioratÎDn  de  la  vendange,  que  le 
vin  qui  gagnait  en  qualité  par  ce  moyen , perdait  en  durée , c’est-à-dire 
qu'il  tournait  plus  i'a<  ilement  a i’aigre  ; inconvénient  tel  qu’il  faillira  liieii- 
tèt  renoncer  à ce  moyen  d’amélioration  , ai  on  ne  veut  pas  perdre  la  ré- 
putation des  vins  de  Bourgogne.  De  plus,  les  vins  rouges  se  foncent 
onire-mcsure en  couleur,  ne  siipportct  plus  l’eau  et  percent  leur  bou- 
quet. ( ft’b/e  de  AI.^  liusc.  ) 
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sent  ('améliorer  en  Tielllissant,  c'est-à-dire  fournir  des  élé- 
mens  à l'action  combinatoire  et  destructive  de  la  main  du 
temps  ; ceux  qui  en  sont  dépourvus  à un  certain  point  chan- 
gent peu  en  s'éloignant  de  l'époque  de  la  vendange  : toujours 
subordonnés  aux  événemens  et  sur  la  voie  de  la  décomposi- 
tion , ils  exigent  une  surveillance  active  dans  les  tonneaux  ; et 
si  on  y ajoute  quelques  pintes  d’eau-de-vie  pour  les  adoucir  et 
les  amener  à devenir  potables , ils  ne  tardent  pas  à passer  à 
l’aigre.  Cette  addition  ne  préjudicie  ni  à la  santé  ni  à la  qua- 
lité d’aucun  vin  lorsqu’elle  est  faite  en  temps  opportun  et  dans 
des  proportions  convenables , pourvu  qu’elle  se  fasse  dans  le 
tonneau  et  y séjourne  assez  pour  se  combiner  et  disparaître 
dans  la  masse  (1). 

C’est  dans  les  tonneaux  que  les  vins  perdent  leur  âpreté , leur 
verdeur  et  qu’ils  mûrissent  y c’est  en  bouteilles  qu’ils  s’affinent 
et  se  perfectionnent.  Dans  le  premier  cas,  le  travail  auquel  ils 
sont  soumis  d’une  vendange  à l’autre  est  plus  vif  et  pltfs  rapide  ; 
dans  le  second  cas , au  contraire , il  est  lent  et  insensible. 

XJ ne  fois  que  la  clarification , soit  par  les  blancs  d’œufs , soit 
par  la  colle  de  poisson,  les  a dépouillés  entièrement  du  prin- 
cipe de  la  fermentation , les  vins  ont  besoin  d’étre  divisés  en. 
petites  masses  pour  atteindre  le  dernier  degré  d’élaboration  ; 
un  vin  vert  mis  en  bouteilles  conserve  toujours  ce  caractère  ÿ.  ' 
loin  de  s’améliorer,  il  n’a  pas  les  élémens  nécessaires  pour 
changer  de  qualité  (2). 

Des  vins  qui  tournent  d la  graisse.  Tous  les  vins  en  général 
sont  plus  ou  moins  sujets  à cette  maladie , c’est-à-dire  à perdre  . 
leur  fluidité  pour  prendre  une  consistance  liutescente  qui  pro- 
duit cet  état  qu’on  appelle  filer  ou  graisser. 

Mais  c’est  spécialement  aux  vins  blancs  et  sur-tout  aux  vins 
mousseux  que  cet  accident  arrive  le  plus  fréquemment,  parce 
que  vraisemblablement  on  les  met  en  bouteilles  avant  d'avoir 
subi  les  diverses  périodes  de  la  fermentation.  On  a vu  en  Cham- 
pagne la  moitié  d’une  cuve  tirée  au  mois  de  mars , après  la  ven- 


(i)  Puisque  c’est  à l’alcool  que  les  vins  doivent  leur  force  et  leur  duree, 
que  souvent  on  ne  fait  le  vin  que  dans  l’intention  d'en  retirer  del’eau- 
ile-vie,  il  est  toujours  très- avantageux  d’en  obtenir  qui  en  soit  fort 
chargé  ; or,  il  est  reconnu  par  l’expérience  qu’il  s’en  produit  dnvan^ge 
dansla  fci  mentation  faite  dans  des  tonneaux  débondés , ou  dans  dos  cuves 
presque  entièrement  fermées , et  encore  plus  dans  les  vases  où  on  a , au 
pré^fable  , introduit  du  gaz  acide  carbonique.  Que  de  richesses  résulte- 
raient pour  la  France  de  l’application  des  données  fournies  par  ces  expé- 
riences à la  fabrication  da  vin  I y<^ez  Covb.  ( Noie  de  M,  Sotc.  ) 

(a)  On  fait  vieillir  le  vin  en  le  laissanten  vi4ange  pendant  vingt-quatre 
heures,  et  encore  plus  en  le  «mettant  en  bouteilles  a demi -pleines  danx 
du  fumier  chaud , dans  un  four  qpicore  chaud.  (Hole  de  M.  Bote.) 
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dange. , passer  k la  graisse,  tandis  que  l’autre  moitié,  mise  e» 
bouteilles  au  mois  de  septembre  suivant,  restait  constamment 
dans  le  même  état. 

Le  seul  fait  que  nous  nous  attachons  à rapporter,  ne  permet 
plus  de  douter  de  la  nécessité  de  cuver  plus  long-temps  les 
vins  qui  ont  une  tendance  à la  graisse , et  que  ce  ne  soit  le 
plus  sûr  moyen  de  prévenir  la  maladie  en  écartant  la  cause 
q^ui  la  détermine. 

On  peut  remédier  à cette  maladie  des  vins  par  dilFérens 
raoyen.s  : le  plus  simple  consiste  à les  transvaser  sur  la  lie  d’un 
tonneau  récemment  vidé  f à leur  imprimer  du  mouvement;  à 
les  rouler  à la  cave  et  à les  tirer  au  clair  dans  d'autres  pièces; 
à les  clarifier  s’ils  sont  rouges,  et  à les  coller  s’ils  sont  blancs- 

La  graisse  n’enlève  pas  toujours  au  vin  sa  transparence 
quand  elle  affecte  celui  qui  est  en  bouteilles  jusqu’au  moment 
où  il  se  forme  un  dépôt  et  qu’il  redevient  set , alors  on  le 
transvase  ; si  au  contraire  il  a perdu  de  sa  limpidité,  on  par- 
vient à la  lui  rendre  en  se  servant,  pour  le  transvasement, 
d’un  entonnoir  rempli  de  paille  brisée  et  fraîche,  en  observant 
de  verser  la  liqueur  d’un  pied  de  haut  (i). 

jyes  vins  piqués.  Quand  les  vins  se  troublent  tout-à-coup , 
que  leur  surface  se  recouvre  de  ces  filamens  blancs  qu’on  nomme- 
la  fleur  du  vin,  qui  dans  les  bouteilles  occupent  le  goulot,  c’est 
un  signe  que  l’air  extérieur  s’y  est  introduit , et  que  leur  perte 
est  prochaine. 

Ce  n’est  pas  que  les  écrits  des  œnologistes  ne  fourmillent’ 
de  recettes  pour  corriger  les  vins  parvenus  à cet  état  de  dégé- 
nération. Celles  où  il  est  question  de  sel  de  Saturne,  de  cé- 
ruse  et  de  litbarge,  que  des  ouvrages  indiquaient  comme 
moyen  d’améliorer  les  vins,  doivent  être  sévèrement  inter- 
dites. Quiconque  oserait  aujourd’hui  employer  ces  prépara- 
tions de  plomb  à un  pareil  usage,  serait  poursuivi  par  les  loi» 
comme  empoisonneur  public. 

Si  les  futailles  sont  d’un  bois  dont  les  vins  puissent  extraire 
quelques  principes  assez  poreux  pour  prêter  des  issues  faciles 
tant  à l’alcool  qui  veut  s’échapper,  qu’à  l’air  pour  y pénétrer  ; 
si  elles  sont  placées  dans  des  caves  où  règne  une  température 
Mu-delà  du  lo*.  degré  du  thermomètre  de  Réaumur,  que  la  lie 
y séjourne  trop  long-temps  , il  n’est  pas  étonnant  qu’aux  trois 
épcK[ue$  de  l’année  où  les  vins  travaillent , lorsque  le  bourgeon 
de  la  vigne  se  développe,  c;uand  elle  est  en  fleur,  et  au  mo- 
ment de  la  vendange , les  vins  les  plus  généreux  n’aient  une 


(■)  Fresque  toujours  cette  maladie  disparait  d’elle-mémc  lorsqu'on 
r'est  pas  pressé  de  boire  les  vins  qui  en  spnt  atteints,  yoyez  l’article  prô- 
eérient.  ^ (Ifote  de  M,  Base.) 
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tendance  à passer  à l'aigre,  puisque  ce  sont  là  les  conditions 
exigées  pour  favoriser  l’acétiAcation  , c’est-à-dire  l’art  de  faire 
le  vinaigre.  Il  faudrait  alors  mettre  à profit  l’observation  do 
M.  Beau , qui  est  parvenu  à sauver  des  vins  piqués , en  arro- 
sant, dans  le  temps  critique  où  ils  travaillent,  les  tonneaux 
à l’extérieur,  ce  qui  produit  du  froid  par  une  évaporation  con- 
tinuelle de  l’eau  ; en  appliquant  même  au  vin  un  peu  de  glace^ 
l’effet  est  plus  marqué. 

Mais  s’il  fallait  rechercher  la  cause  de  la  disposition  des  vins 
à l’acescence  , on  serait  peut-être  obligé  de  remonter  à l’époque 
des  vendanges;  et  en  effet  si  les  raisins  qui  ne  sont  propres 
qu’à  donner  des  vins  médiocres  ont  cuvé  trop  long-temps  , il 
n’est  pas  étonnant  que  les  résultats  ne  s’acidifient  prompte- 
ment. On  peut  suspendre  l’acheminement  des  vins  à l’acide 
jusqu’aux  vendanges  , et  arrêter  cette  disposition  en  les  cou- 
pant avec  du  vin  nouveau  un  peu  ferme,  après  l’avoir  soutiré  , 
soufré  et  clarifié. 

Quand  ils  sont  complètement  tournés , il  n’est  guère  possible 
de  faire  rétrograder  la  marc^ie  de  la  fermentation.  Les  vins 
parvenus  à cet  état  fournissent  peu  et  de  mauvaise  eau-de-vie; 
ils  ne  sont  pas  même  propres  à faire  de  bon  vinaigre  ; le  mal 
est  fait , il  n’y  a plus  de  remède. 

Mais , dira-t-on , dans  cette  situation  des  choses  il  est  en- 
core possible  de  s’emparer  de  l’état  dominant  dans  les  vins,  et 
de  les  rendre  potables  au  moyén  d’un  cinquantième  de  lait 
écrémé , et  du  transvasement.  "On  le  peut  par  la  craie , les  cen- 
dres , le  marbre,  le  plâtre,  les  coquilles  d’œuf  ; mais  ces  ma- 
tières terreuses  et  alcalines  ont  l’inconvénient  de  former  des 
combinaisons  salines  très-solubles  dans  le  vin , de  rester  en 
dissolution  dans  la  masse  de  ce  fluide,  et  le  disposent  à se  dé- 
composer entièrement.  Aucun  procédé  chimique  ne  doit  être 
mis  en  usage  pour  rétablir  les  vins  de  vente;  s’ils  paraissent 
réussir,  ce  n’est  que  momentanément.  On  ne  peut  les  trans- 
porter; ils  sont  de  peu  de  gai^e;  on  doit  se  hâter  de  les  con- 
sommer sur  les  lieux,  parce  qu’ils  sont  exposés  à revenir  dans 
leur  premier  état  : tout  ce  qu’on  a dit  à cet  égard  de  contraire 
est  absolument  faux.  La  vérité  est  qu’un  vin  raccommodé’ 
est  plus  près  de  sa  décomposition  totale  qu’avant  d’avoir 
travaillé  à sa  guérison.  Il  n’y  |i  pas  de  panacée  pour  les  vins 
malades. 

J’ai  ouï  dire  aiftrefois  que  les  marchands  de  vin  de  Paris  , 
particulièrement  ceux  des  guinguettes , consacraient  un  jour 
de  la  semaine , et  c’était  le  plus  voisin  du  dimanche , pour  pré- 
parer, arranger,  disposer  les  vins  qu’ils  devaient  débiter  seule- 
ment ce  jour-là,  parce  que  le  surlendemain  ils  n’avaient  plus 
autant  de  qualité  pour  servir  de  boisson.  11  n’y  a pas  de  douta 
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que  ce  ne  soient  des  vins  plus  ou  moins  piqués  qu’ils  parvien- 
nent à adoucir  instantanément , au  moyen  des  matières  alca- 
lines et  absorbantes,  et  peut-être  de  la  mélasse  et  du  miel  , 
qui  provoquent  la  soif  sans  cependant  contenir  de  l’oxide  de 
plomb  : on  les  mélange  encore  avec  de  gros  vins  rouges  du 
midi  et  de  petits  vins  blancs  du  nord.  Mais  une  remarque 
qu’on  a faite , c’est  que  les  vins  qui  se  consomment  chez  les  ca- 
baretiers  de  Paris  ont  dans  tous  les  temps  le  même  cachet , et 
qu’ils  doivent  leur  existence  à une  composition  particulière 
dont  la  recette  est  vraisemblablement  un  secret  de  famille  qui 
passera  à la  postérité.  Mais  tous  ces  vins  qui  ont  été  malades, 
et  qu’on  est  parvenu  à rétablir  d’une  manière  plus  ou  moins 
complète,  laissent  peu  d’espérance  pour  le  commerce  : leur 
constitution  organique  s’est  affaiblie;  ils  n’ont  plus  assez  de 
vigueur  pour  souffrir  le  transport , ni  pour  s’améliorer  à la 
cave  ; ils  demeurent  dans  l’état  où  ils  se  trouvent,  et  s’ils  su- 
bissent le  moindre  changement,  c’est  vers  leur  dépérissement. 
11  ne  faut  pas  différer  de  les  consommer;  car  si  on  attendait 
pour  les  boire,  qu’ils  eussent  six  mois  de  bouteille,  on  lestrou- 
veraitnoncomroeonlesy  amis,  mais  transformés  en  vinaigre. 

Encore  une  fois  , c’est  à la  cuve  et  non  à la  cave  qu’il  faut 
employer  ces  matières  propres  à absorber  la  surabondance  d’a- 
cide, à augmenter  l’alcool,  et  adoucir  les  vins  trop  verts; 
ajoutées  seulement  aux  vins  déjà  faits,  elles  ne  présentent 
qu’un  mélange  informe,  une  boisson  hétérogène,  souvent 
trop  difficile  à digérer  pour  certaines  constitutions. 

Au  reste,  je  partage  absolument  l’opinion  de  M.  Deyeux  , 
et  je  dirai,  pour  la  sécurité  des  consommateurs  des  vins  ainsi 
rétablis , plus  communs  qu’on  ne  pense  dans  le  commerce  de 
détail,  que,  s’ils  ne  sont  pas  aussi  restaurant,  aussi  agréables 
que  les  vins  mélangés,  au  moins  ne  peuvent- ils  pas  nuire  di- 
rectement à la  santé;  et  si  les  marchands  qui  les  mettent  en 
vente  prévenaient  l’acheteur,  il  n’aurait  aucun  reproche  à leur 
faire,  sur-tout  s’ils  faisaient  payw  ces  vins  moins  chers  que  les 
vins  naturels. 

11  existe  d’autres  altérations  des  vins  que  nous  n’avons  pas 
cru  devoir  signaler,  parce  qu’elles  sont  plus  rares  et  dépendent 
des  localités  ; nous  passerons  également  sous  silence  une  foule 
de  moyens  proposés  pour  les  corriger.  Ce  n’est  cependant  pas 
qu’il  y ait  rien  à craindre  de  leur  emploi  pour  l’économie  ani- 
male ; mais  que  peut-on  espérer  de  matières  âpres,  austères  et 
acides , telles  que  le  suc  de  prunelles  sauvages , les  baies  de 
myrtile,  de  sureau,  de  troène,  les  bois  de  teinture,  les  gros 
vins,  les  copeaux  de  bois  de  hêtre,  la  crème  de  tartre  et  l’alun, 
pour  donner  au  vin  un  plus  haut  ton  de  couleur,  augmenter 
son  principe  extractif  ? Quand  ces  matières  sont  mêlées  aux 
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vins  sans  le  concours  de  la  fermentation , qui  a seule  la  faculté 
d’assimiler  leurs  principes , de  ,leur  donner  l’appropriation 
convenable , au  lieu  de  corriger  leurs  défauts , elles  en  ajou- 
tent d’autres  qui  rendent  encore  la  boisson  moins  tolérable. 
D’ailleurs , malgré  ce  qu'en  disent  quelques  auteurs  sur  l’in- 
nocuité de  l’alun  , il  n’en  est  pas  moins  vrai  qu’il  y a toujours 
du  danger  à faire  habituelletpent  usage  d'une  boisson  vineuse 
dans  laquelle  ce  sel  est  en  dissolution. 

Nous  ne  poursuivrons  pas  plus  loin  nos  observations  sur  l’art 
de  gouverner  les  vins,  considérés  sous  le  rapport  des  altéra- 
tions qu'ils  subissent,  et  des  moyens  innocens  qu'’on  met  pour 
les  prévenir.  On  ne  peut  guère , dans  l’état  actuel  de  nos  con- 
naissances , ajouter  de  nouveaux  faits  à ceux  que  nous  venons 
de  présenter.  11  parait  vraisemblable  qu’il  en  est  des  maladies 
des  vins , comme  de  la  plupart  de  celles  qui  affectent  l’bomme 
et  même  les  bestiaiix}  dès  qu’elles  existent,  il  n’y  a plus  de 
remède.  C’est  dans  les  préservatifs  qu’il  faut  puiser  les  secourt 
pour  les  en  garantir.  Ils  sont  consignés  dans  le  Traité  du  vin 
par  le  sénateur  Cbaptal , ouvrage  qu’on  ne  saurait  trop  re- 
commander à la  méditation  des  propriétaires  de  vignobles  et 
aux  négocians  en  vin , qui  ont  à cœur  les  progrès  de  la  vinifi- 
cation , de  cette  source  la  plus  féconde  de  notre  prospérité,  de 
notre  industrie  et  de  nos  jouissances , puisque  la  France  em- 
brasse une  étendue  immense  de  territoire  favorable  à la  culture 
de  la  vigne  : connaissant  alors  les  procédés  qu’on  suivait  an- 
ciennement et  ceux  qu’on  leur  a avantageusement  substitués, 
ils  pourraient,  n’en  doutons  pas,  ajouter  infiniment  à leurs 
revenus  et  à leur  commerce.  (Par.) 

VIN  CUIT.  L’aride  concentrer  le  moût  par  l’évaporation'' 
au  feu  et  de  le  rapprocher,  à différeus  degrés  de  consistance , 
au  tiers  ou  à la  moitié  de  son  volume , est  aussi  ancien  que 
l’art  de  planter  la  vigne  et  de  fiiire  le  vin.  Les  babitans  de 
l’Archipel  et  de  l’JÉeypte  ont  encore  recours  à ce  procédé , 
pour  composer  avec  le  résultat  une  espèce  de  sorbet  très -re- 
cherché parmi  eux , et  qu’ils  conservent  à la  cave  dans  des 
vaisseaux  de  bois. 

Mais  il  faut  convenir  que  dans  cet  état  le  liquide  dont  il 
s’agit  ne  présente  qu’une  sorte  de  sirop  plus  ou  moins  épais,  à 
raison  de  l’espèce  de  raisin  et  du  climat  d’où  il  provient , et 
que  c’est  mal  à propos  qu’on  le  qualifie  du  nom  de  vin  cuit^ 
puisque  le  moût  auquel  il  appartient  n’a  nullement  fermenté, 
et  que  par  conséquent  il  ne  renferme,  pas  un  atome  d’alcool , 
principe  essentiel  à la  composition  de  toute  liqueur  vineuse  , 
quelle  qu’en  soit  la  dénomination  pompeuse  de  ctcotc,  de  quin- 
tessence , A' huile  y à' élixir,  etc. 

A la  vérité , les  partisans  de  cette  méthode  n’avalent  pas  sëu- 
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lement  pour  objet  de  se  procurer  alors  un  sucre  liquide  indi- 
gène , capable  de  servir  de  condiment  à leurs  fruits , à leurs 
ratafias  et  à leur  boisson  cbaude;  ils  se  proposaient  encore , au 
moyen  de  cet  auxiliaire,  de  remédier  aux  défauts  de  leur 
vendange. 

Et  en  effet,  dans  les  cantons  où  le  raisin  parvient  difficile- 
ment à une  maturité  complète  , il  faut  bien  chercher  à obtenir 
un  produit  pourvu  du  moins  de  toutes  les  qualités  qu'il  peut 
avoir.  Or,  quand  la  nature  a été  avare  de  matière  sucrée , l’art 
doit  la  prodiguer  au  fruit  qui  en  manque,  mais  dans  des  pro- 
portions relatives.  Le  moût  d’un  raisin  plus  parfait,  concentré 
d’avance  sous  forme  de  sirop  ou  de  conserve,  ajouté  à la  cuve 
en  fermentation,  supplée  cette  matière  infiniment  mieux  que 
la  cassonnade  , la  mélasse  et  le  miel , proposés  depuis  peu  pour 
remplir  un  objet  aussi  important. 

Cette  pratique  des  anciens , que  des  chimistes  modernes  ont 
eu  l’intention  d’imiter,  en  proposant  les  supplémens  dont  il 
s’agit,  ne  saurait  être  admise;  car,  en  supposant  que  leur  prix 
actuel  en  permit  l’emploi  dans  une  pareille  circonstance  , ils 
ne  seront  jamais  aussi  efficaces  que  le  sirop  et  la  conserve  de 
raisin , dont  les  principes  ont  plus  d’analogie  avec  ceux  du 
moût,  et  peuvent  avoir  l’inconvénient  de  donner  des  saveurs 
spiritueuses  , étrangères  aux  vins  et  souvent  fort  désagréables. 

Y a-t-il  une  eau-de-vie  plus  mauvaise  que  celle  de  la  mé« 
lasse?  (i) 

Ce  qu’on  entend  aujourd’hui  par  vin  cuit  est  une  véritable 
liqueur  de  table  , composée  de  parties  égales  de  moût  de  rai- 
sin ainsi  concentré  et  d’eau-de-vie  du  commerce,  au  mélange 
duquel  on  ajoute  des  semences  aromatiqyes  et  des  épices,  le 
tout  infusé  pendant  huit  jours  et  passé  par  la  chausse  : d’où 
résulte  le  ratafia  le  plus  économique  qu’on  puisse  se  procurer, 
puisqu’on  est  dispensé  d’y  employer  du  sucre.  Le  point  essen- 
tiel, c’est  de  déterminer  les  proportions  des  ingrédiens,  de 
manière  qu’aucun  n’y  soit  dominant , et  qu’on  ne  puisse  pas 
être  fondé , en  savourant  une  liqueur,  de  dire  qu’elle  est  faible  , 
forte , trop  sucrée , trop  parfumée  ; enfin  il  laut  que  la  sen- 
sation qu’elle  imprime  sur  l’organe  du  goût  résulte  de  la  juste 
combinaison  de  tous  ces  ingrédiens. 

Nous  croyons  devoir  exclure  de  la  table  des  agriculteurs  les 
liqueurs  superfines , ainsi  appelées  parce  qu’elle»  sont  prépa- 


rées par  distillation , couvertes  du  plus  beau  sucre  et  surchar-  1 

gées  d’aromates.  Nous  nous  bornerons  aux  liqueurs  bourgeoises  1 

ou  communes , en  un  mot  à celles  dont  les  matériaux  étant  e 
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à bon  compte , et  faciles  à se  procurer  par-tout , sont  deyenues 
d'un  usage  général.  Voici  le  plus  ancien  et  le  plus  salutaire 
des  ratafias. 

Hippocras.  On  lui  attribuait  autrefois  de  grandes  propriétés; 
il  est  décrit  dans  les  œuvres  de  Galien  au  nombre  des  vins 
cordiaux^  et  doit  son  origine  à la  pharmacie  exercée  par  ce 
chef  de  la  médecine.  Sa  préparation  consiste  à faire  infuser, 
pendant  cinq  à six  jours,  dans  du  bon  vin  rouge  ou  blanc  , 
des  aromates  ehoisis  parmi  les  épices,  et  à y ajouter  du  sucre  ; 
mais  cette  préparation  est  tout-à-fait  défectueuse. 

L’hippocras  ne  peut  se  conserver  aussi  long  - temps  que  le 
vin  lui-même , parce  que  toutes  les  fois  que  celui-ci  exerce  les 
fonctions  de  dissolvant  au  lieu  de  véhicule  , il  éprouve  infail- 
liblement dans  ses  parties  constituantes  un  changement  no- 
table, qui  tend  toujours  à sa  détérioration.  On  ne  doit  donc 
pas  être  surpris  que  ce  ratafia  tant  vanté  soit  tombé  en  désué- 
tude. Le  seul  moyen  de  lui  rendre  son  ancienne  célébrité  con- 
sisterait à en  corriger  la  recette  ; et  au  lieu  d’ajouter  immédia- 
tement la  substance  amère  ou  aromatique  au  vin  , ce  serait 
d’en  faire  préalablement  une  teinture  au  moyen  de  l’eau-de- 
vie  , et  de  l’y  mêler  au  moment  d’en  faire  usage , d’où  résul- 
terait alors  une  liqueur  plus  homogène  et  plus  suave.  Le  mé- 
decin serait  plus  assuré  de  la  nature  et  de  l’efficacité  du  remède 
qu’il  prescrit,  et  le  malade  trouvera  le  soulagement  qu’il  a 
droit  d’attendre.  C’est  précisément  là  le  point  de  perfection 
que  j’ai  eu  en  vue  d’atteindre  dans  la  réforme  que  j’ai  proposée 
pour  la  confection  des  vins  médicinaux. 

Vin  cuit  préparé  au  midi.  On  verse  dans  un  chaudron  placé 
sur  le  feu  douze  pintes  de  moût  ; quand  la  liqueur  entre  en 
ébullition,  on  enlève  l’écume  et  on  j>ousse  l’évaporation  jus- 
qu’à la  réduction  de  la  moitié;  on  met  la  liqueur  toute  bouil- 
lante, sans  la  passer,  dans  la  cruche,  où  il  y a partie'égale 
d’eau-de-vie,  c’est-à-dire  six  pintes;  on  y ajoute  ensuite  uno 
pincée  d’anis  et  de  coriandre , un  gros  de  cannelle  de  Chine  , 
l’amande  osseuse  de  six  abricots  et  d’autant  de  pêches  ; on 
bouche  la  cruche  avec  un  bouchon  de  liège  recouvert  d’un 
linge  mouillé;  on  la  laisse  dans  un  endroit  tempéré.  Après 
quarante  - huit  heures  de  séjour,  on  passe  la  liqueur  à tra- 
vers un  linge  mouillé,  on  la  remet  dans  la  cruche , et  on  l’y 
laisse  pendant  l’hiver,  ou  jusqu’à  ce  qu’on  la  tire  au  clair,  en 
la  filtrant  par  la  chausse  pour  la  distribuer  dans  des  bouteilles 
exactement  fermées. 

Le  sirop  doux  de  raisin  peut  servir  de  base  aux  ratafias  qu’on 
voudrait  préparer  sur-le-champ , par  - tout  et  dans  toutes  les 
circonstances. 

yïn  cuit  préparé  au  nord.  Exposez  au  feu  1 2 pintes  de 
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inuAt,  n'duisez-le»  aux  deux  tiers  par  l’évaporation , et  verse* 
la  liqueur  dans  une  terrine  pendant  deux  jours  ; au  bout  do 
ce  temps , enlevez  avec  une  écumoire  la  pellicule  saline  qui 
recouvre  la  surface,  et  décantez.  Cette  liqueur,  mise  sur  le 
feu , est  versée  bouillante  dans  une  cruche  où  se  trouvent  4 
pintes  d’eau-de-vie  ; on  y ajoute  les  aromates  en  même  quan- 
tité, et  on  procède  comme  dessus. 

Cidre  et  poiré  cuits.  12  pintes  de  cidre  doux  (24  livres) 
étant  réduites  à la-  moitié  dans  un  chaudron  rar  le  feu  , on 
écume  et  on  verse  bouillant  dans  une  cruche  où  se  trouvent  6 
pintes  d’eaVde-vie  ; on  y ajoute  une  pincée  d’anis  et  de  co- 
riandre, un  gros  de  cannelle,  et  le  bois  de  plusieurs  noyaux 
d’abricots  et  de  pêches;  après  deux  jours  de  mélange,  on 
passe  à travers  une  toile  mouillée , et  l’on  remet  à macérer 
pendant  quelques  mois. 

C’est  absolument  le  même  procédé  pour  faire  le  poiré  cuit , 
que  celui  qui  vient  d’être  décrit,  excepté  cependant  qu’au  lieu 
du  cidre  doux  (1),  c’est  du  poiré  qu’il  faut  se  servir. 

VIN  DE  GELÉE.  Vin  bia  ne  qui  se  fabrique  à Arbois,  à 
Lons-le-Saulnier  et  à Cbàteau-Chàlons  avec  des  raisins  cueillis 
après  les  premières  gelées.  Ce  vin  , gardé  une  trentaine  d’an- 
nées, est  un  des  meilleurs  de  France,  et  n’est  pas  aussi  connu 
qu’il  le  mérite.  Voyez'Wnx  de  paille. 

C’est  le  sauvignon  blanc  qui  s’emploie  le  plus  souvent  à la 
fabrication  de  ce  vin. 

On  fait  quelquefois  geler  ce  vin  pour  le  concentrer,  en  en 
enlevant  les  glaçons , qui  sont  presque  sans  saveur. 

Les  vins,  dans  le  Jura,  sé  collent  souvent  avec  du  papier 
gris  déchiré  en  petits  morceaux.  (B.) 

VINS  DE  LIQUEUR.  Il  existe  entre  eux  une  infinité  de 
nuances  que  nous  ne  chercherons  pas  à saisir;  mais  il  nous 
semble  qu’on  ne  devrait  donner  le  non  de  vin  de  liqueur  cpx'à. 
celui  qui,  après  avoir  subi  la  fermentation  qui  lui  est  propre, 
jouit  encore  d’une  saveur  sucrée. 

En  général  on  pourrait , dans  les  parties  méridionales  de  la 
France,  obtenir,  avec  toutes  les  espèces  de  raisins  que  nous 
avons  désignées  comme  les  plus  propres  à faire  des  sirops , des 
vins  de  liqueur  aussi  parfaits  que  les  plus  estimés  qui  viennent 
de  l’étranger.  11  suffirait  de  saturer  le  moût  en  partie,  puis  de 
le  réduire  au  tiers  ou  à la  moitié  de  son  volume,  et  en  le  met- 
tant dans  la  cuve , d’y  ajouter  de  la  conserve  ou  du  sirop  de 
raisin  et  un  aromate  quelconque.  C’est  assez  qu’une  portion  du 


(1)  On  peut  regarder  certains  vins  faits  avec  des  raisins  à moitié  des- 
sédios  comme  des  vins  cuits.  Voyez  Viw  de  paille. 

(iVo/e  de  M.  Sosc.) 
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mucoso-sucré  échappe  à la  fermentation , et  devienne  dans  le 
vin  l’intermède  de  l’union  des  principes  qui  leur  servent  de 
condiment.  Ce  vin , si  on  attend  pour  le  boire  qu’il  ait  une  an- 
née de  tonneau  ou  de  bouteilles , aura  toujours  un  caractère  de 
vin  de  liqueur. 

Le  moment  est  propice  pour  tirer  un  parti  avantageux  des 
vins  qui  résulteraient  des  raisins  ainsi  traités.  Pourquoi  s’en 
approvisionner  à Malaga,  aux  îles  de  Chypre  et  de  Madère, 
lorsque  le  vin  de  Paille  qu’on  fait  en  Alsace  et  en  Touraine 
leur  est  au  moins  comparable?  On  ne  peut  disconvenir  que 
celui  de  Frontignan,  de  Lunel  et  de  Rivesaltes  ne  les  surpasse. 
Appliquons-nous  à rendre  ces  vins  aussi  bons  qu’ils  peuvent’ 
l’être  ÿ afin  d’en  assurer  le  débit  dans  toute  l’Europe  , et  for- 
mons des  voeux  pour  que  les  productions  du  sol  de  la  patrie  et 
nos  ressources  nationales  aient  aussi  leurs  preneurs. 

Toutes  les  fois  qu’il  s’agit  de  faire  de  ces  vins  une  spécula- 
tion lucrative , on  prend  ordinairement  des  vins  blancs  ou 
rouges  de  bas  aloi  j on  leur  ajoute  de  l’eau-de-vie,  de  la  mélasse 
ou  du  miel  dans  certaines  proportions  , et  pour  arôme  des 
lleurs  de  sureau  ou  d’orvale  (i);  mais  il  est  facile  de  juger  que 
ces  vins  sont  factices  non-seulement  par  la  dégustation  (un 
palais  exercé  s’y  trompe  rarement  ) , mais  encore  en  les  expo- 
sant dans  une  cuiller  sur  le  feu  : en  bouillant,  la  première 
vapeur  prend  feu  à la  flamme  d’une  bougie  allumée , et  laissa 
pour  résidu  une  matière  extractive  comparable  à la  mélasse 
ou  au  miel,  selon  la  nature  du  corps  sucrant  employé. 

Mais,  au  lieu  de  composer  ces  vins  de  liqueur  extemporanés 
avec  des  vins  médiocres  déjà  tout  faits , et  dans  lesquels  les 
ingrédiens  qui  constituent  leur  propriété  respective  en  sont 
isolés,  ne  vaut-il  pas  mieux  employer  immédiatement  à leur 
préparation , des  matières  muqueuses  et  aromatiques  prises 
dans  différentes  sources,  les  mélanger,  et  faire  toujours  con- 
courir la  fermentation  , afin  d’obtenir  un  résultat  plus  homo- 
gène , mieux  combiné , et  plus  susceptible  de  se  conserver  et 
de  s’améliorer  avec  le  temps?  • 

Les  traités  d’économie  domestique  fourmillent  de  recettes 
pour  imiter  les  vins  de  liqueur,  quel  que  soit  le  pays  qu’on  ha- 
bite : les  plus  tolérables  sont  celles  qui  recommandent  le  miel, 
les  raisins  secs , les  sucs  doux  de  fruits  à pépins  et  à noyaux  , 
pour  obtenir,  au  moyen  de  proportions  convenables  et  du 


(i)  On  a proposé  les  fleurs  de  !a  vigne  pour  donner  au  vin  un  bouquet 
agréable.  Four  obtenir  ces  fleurs , on  place  une  petite  corbeille  sous  U 
grappe,  vers  les  dix  heures  du  matin  , et  au  moyen  d’nn  petit  coup  , on 
mit  tomber  les  pétales,  qui  sont  ensuite  étendus  sur  du  p ipicr , afln  qu’ils 
se  dessèchent.  Une  once  de  ces  fleurs  sùijit  jipur  un  tonneau  de  240  bou- 
teilles. On  les  introduit,  après  les  avoir  mises  dans  un  noiict , pendant  la 
{^mentatioii.  ( ^ote  de  M.  Boxe,) 
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secours  de  la  fermentation,  un  produit  vineux  préférable  à cei 
résultats  qu’on  fabrique  hardiment  et  sans  pudeur,  toute  l’an- 
née, à Paris,  à Amsterdam , à Londres , à Dunkerque , à Mar- 
seille , sous  les  noms  de  vin  de  Malaga,  de  Madère,  de  Mal- 
voisie, de  Champagne  et  de  Bourgogne,  au-delà  même  de  ce 
que  fournissent  ces  vignobles  célèbres.  (Farm.) 

VIN  PAILLÉ,  ou  VIN  DE  PAILLE.  On  a appliqué  ce 
nom,  par  contraction , à du  vin  fabriqué  avec  des  raisins  ré- 
coltés à leur  plus  haut  degré  de  maturité  et  conservés  plus  ou 
moins  long- temps  étendus  sur  de  la  paille  dans  un  lieu  ni 
sec  ni  humide,  afin  que  la  surabondance  de  leur  eau  de  végé- 
tation s’évapore  et  que  leur  principe  sucré  se  concentre. 

La  fabrication  du  vin  de  paille,  à raison  de  ses  embarras  et 
des  portes  qu’elle  nécessite  est  très-bornée  ; mais  elle  a lieu  en 
petit  dans  beaucoup  de  vignobles,  et  par-tout  ses  résultats  se 
donnent  comme  vin  de  liqueur  et  sont’ comparables  à ces  der- 
niers venant  du  midi  de  la  France,  de  l’Espagne  et  autres  pays 
chauds  , ainsi  que  j’ai  été  bien  souvent  dans  le  cas  d’en  juger 
personnellem  en  t. 

Il  est  des  lieux  où  on  ne  garde  les  raisins  que  quinze  jours, 
qu’un  mois;  il  en  est  d’autres  où  on  les  garde  deux  mois,  trois 
mois,  quatre  mois,  c'est-à-dire  jusqu’après  l’hiver , comme 
dans  le  département  du  Haut-Rhin. 

Dans  les  pays  chauds , où  les  raisins  sont  beaucoup  plus 
sucrés  que  dans  le  nord , on  fait  des  vins  de  liqueur  analogues 
à ceux  de  paille,  en  laissant  simplement  les  raisins  plus  long- 
temps sur  les  ceps,  afin  qu’ils  s’y  dessèchent  à moitié.  Voyez 
Vin  de  gelée. 

Parmi  les  vins  ainsi  faits , je  citerai  le  piccoli  du  Trévisan , 
fort  en  rapport  avec  le  fameux  tokai,  parce  que  j’en  ai  bu  à 


Venise.  Il  est  jaune  et  provient  d’une  variété  spéciale  de  raisin  ' 

qui  porte  le  même  nom.  t 

La  théorie  des  vins  de  paille  a été  établie  par  M.  Sanpaillo  ® 

dans  un  mémoire  inséré  dans  le  Journal  de  physique.  (B.)  s 

VIN  JAUNE.  Maladie  assez  commune  en  Champagne,  dan-s  e 

laquelle  le  vin  blanc  prend  une  couleur  jaune  tachetée;  elle  . p 

se  rétablit  par  le  collage , par  son  mélange  avec  de  la  jeune  n 

lie,  parle  soufrage,  etc.  (B.)  q 

VINAIGRE.  C’  est  ordinairement  le  résultat  de  la  Fe^imen-  d 

TATioN  acéteuse  du  Vin.  Voyez  ces  deux  mots.  a 

La  base  du  vinaigre  est  I’Acide  acéteux.  Voyez  ce  mot.  n 

Le  vin  exposé  à l’air  se  change  souvent  en  vinaigre,  mais  t] 

souvent  aussi  il  perd  toutes  ses  propriétés,  devient  vapide.  i. 

On  n’a  pas  encore  étudié  les  causes  de  cette  différence  d’action  y 

de  l’air  sur  le  vin. 

Dans  la  fermentation  de  la  vendange  en  cuve  ouverte  , la  V 

portion  du  moût  qui  sort  Je  la  niasse  lorsque  le  chapeau  s’est  j. 
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Formé  , devient  'vinaigre  ^ lequel  rentrant  dans  la  masse  y 
porte  des  élémens  qui  accélèrent  son  altération.  Voyez  Cuve. 

On  ne  peut  appeler  l’acétification  du  vin  une  fermentation^ 
puisqu’il  n'y  a pas  de  dégagement , mais  fixation  de  gaz  (voyez  i 
Oxygène)  ; mais  l’usaga  a prévalu.  Voyez  Fehmentatio» 

ACÉTEUSE. 

Pour  fabriquer  du  vinaigre,  il  faut  une  température^élevée 
de  i5  7.0  degrés,  le  contact  de  l’air  atmosphérique  et  un 
mucilage  s’il  n’y  en  a pas  assez  dans  le  vin.  Ën  conséquence 
on  place  dans  une  chambre  à poêle  une  quantité  de  tonneaux 
à l’endroit  de  la  bonde  desquels  il  a été  fait  une  ouverture 
de  4 à 6 pouces  carrés.  On  remplit  à moitié  ces  tonneaux  de 
vin  , et  on  y ajoute  ou  de  la  levure  de  bière  , ou  de  la  rafle  de 
la  vendange  , ou  , ce  qui  est  plus  commun,  cette  matière. flo> 
conneuse  qui  nage  dans  le  vinaigre.  Quand  la  fermentation 
s’est  établie , on  remplit  le  tonneau  du  même  vin. 

Autant  qu’il  est  possible,  on  n’emploie  dans  la  fabrication 
du  vinaigre  que  du  vin  déjà  altéré  en  partie,  du  vin  bisaigre , 
comme  on  l’appelle , et  ce  parce  qu’il  coûte  moins  et  se  change 
plus  rapidement  en  vinaigre. 

Le  vin  rouge  donne  du  vinaigre  de  cette  couleur , mais  on 
la  fait  disparaître  par  la  distillation , qui  altère  son  bon  goût. 

A Paris,  on  n’estime,  pourl’ùsage  de  la  table,  que  le  vi- 
naigre fait  avec  du  vin  blanc. 

Le  vinaigre  faible  se  concentre  en  l’exposant  à un  grand 
froid , qui  gèle  sa  partie  aqueuse  et  laisse  libre  sa  partie  acide, 
qu’on  retire  par  la  décantation. 

L’emploi  du  vinaigre  est  journalier  dans  l’économie  domes- 
tique pour  l’assaisonnement  des  mets.  Tous  les  cultivateurs 
devraient  en  avoir  en  approvisionnement,  non  de  tel  que 
celui  qu’on  trouve  généralement  chez  eux,  qui  est  sans  force 
et  d’un  mauvais  goût,  mais  du  bon  sous  tous  les  rapports.  Par 
son  moyen  on  marine  les  viandes  et  les  poissons  et  les  conserve 
en  état  d’être  mangés  pendant  l’été  au-delà  du  terme  fixé 
|>ar  la  nature;  on  confit  des  cornichons,  des  câpres,  et  en  gé- 
néral tous  les  végétaux  dans  le  même  but.  Mêlé  en  petite 
quantité  dans  la  boisson  des  ouvriers , sur-tout  des  moisson- 
neurs pendant  les  chaleurs  de  l’été , il  les  soustrait  aux  fièvres 
auxquelles  ils  sont  alors  exposés.  Ceci  s’applique  aux  pays  ma- 
récageux encore  plus  qu’aux  autres  t là,  tous  les  jours  les  cul- 
tivateurs devraient  faire  usage  de  cette  boisson 'pendant  les 
trois  mois  d’été,  ou  manger  des  mets  assaisonnés  avec  force 
vinaigre. 

L’emploi  du  vinaigre  dans  l’hygiène  et  la  médecine  vété- 
rinaire n’est  pas  moins  important.  C’est  avec  du  vinaigre  qu’on 
prévient  les  maladies  putrides  des  bestiaux,  qu’on  met  des 
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obstacles  aux  fièvres  que  des  travaux  forcés  développent  sî 
souvent  dans  les  chevaux.  Voyez  Coup  de  chaleur. 

Le  plus  estimé  des  vinaigres  qui  se  consomment  à Paris  est 
^ celui  d’ Orléans  ; mais  les  vignobles  des  environs  de  cette  ville 
n’eu  fournis-sent  pas  le  quart  de  ceux  qui  se  vendent  sous  ce 
nom-  C’est  à Saumur  qu’ils  se  fabriquent  la  plupart. 

M.  de  Gouvernain , membre  de  l’académie  de  Dijon  ^ a per- 
fectionné dans  cette  ville  d’une  manière  très-remarquu.ble  la 
fabrication  du  vinaigre.  Il  est  à désirer  que  l’ouvrage  qu’il  se 
propose  de  publier  pour  faire  connaître  la  théorie  et  la  pra- 
tique de  cette  fabrication  soit  bientôt  livré  au  public. 

On  savait  depuis  long-temps  que  l’alcool  se  changeait  spon- 
tanément en  vinaigre  lorsque  le  hasard  y introduisait  un  fer- 
ment. Ce  fait  a été  saisi  par  M.  Gille,  qui  vient  d’établir  à la 
Briche,  près  Saint-Denis,  une  fabrique  dans  laquelle  il  n’em- 
ploie que  des  eaux-de-vie,  et  dont  il  parait  tirer  annuelle- 
ment de  fort  grands  bénéfices. 

Il  est  facile  d’assurer  la  conservation  des  vinaigres  et  d'amé- 
liorer ceux  qui  sont  altérés  de  quelque  manière  que  ce  soit , 
ea  les  filtrant  une  ou  deux  fois  à travea's  une  épaisseur  un  peu 
considérable  de  poussier  de  charbon. 

Après  le  vinaigre  de  vin  , celui  de  cidre  est  le  plus  répandu 
dans  le  commerce  ; il  se  fabrique  généralement  comme  ce  der- 
nier : s’il  est  plus  faible , c’est  qu’on  n’y  consacre  aussi  que  des 
cidres  qui  commencent  à s’altérer,  et  que  cela  arrive  le  plus 
promptement  à ceux  dans  lesquels  on  a mis  le  plus  d’eau. 
On  devrait  n’y  consacrer  que  des  cidres  forts.  L’opinion  veut 
même  que  les  vinaigres  d’Orléans  ne  doivent  leur  supériorité 
qu’au  poiré  qu’on  y introduit,  ce  qui  peut  être  quelquefois, 
mais  ce  qui  n’est  pas  toujours,  ainsi  que  me  l’ont  assuré  des 
liabitans  éclairés  et  désintéressés  de  cette  ville.  Je  faisais  jour- 
nelleraant  usage  de  vinaigre  de  cidre  pendant  mon  séjour  en 
Amérique , et  m’en  trouvais  fort  bien.  (B.) 

Les  progrès  de  la  chimie  ont  fourni  les  moyens  de  retirer 
immédiatement  un  vinaigre  très-pur  de  tous  les  végétaux,  et 
principalement  des  bois  de  hêtre,  de  chêne,  de  charme,  etc. 
On  doit  à M.  Mollerat  les  premiers  essais  de  sa  fabrication  en 
grand.  {Voyez  Acide  acétique.)  Ce  vinaigre,  qui,  mis  dans 
une  bouteille  de  verre,  ne  s’altère  jamais,  mêlé  avec  de  l’eau  , 
peut  être  employé  à tous  les  usages  de  celui  de  vin  ; mais  il 
faut  en  user  iRodérémcnt  comme  condiment , parce  qu’il  a trop 
d’action  sur  la  membrane  de  l’estomac.  C’est  pour  confire  les 
cornichons,  etc. , pour  ranimer  les  forces  vitales  des  hommes 
et  des  animaux,  etc.,  qu’il  s’emploie  le  plus  communément. 
Voyez  le  mot  Bois,  où  il  en  a été  question. 

Le  goudron  qui  surnage  la  liqueur  dans  la  distillation  de  ce 
irr 
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vinaigre,  soit  dit  en  passant,  peut  être  utilisé  avec  avantage 
pour  enduire  les  instrumens  aratoires,  qu’elle  durcit  et  con- 
serve mieux  qu’aucune  autre  substance , lorsqu’on  en  met  deux 
ou  trois  couches. 

On  fait  encore  des  vinaigres  avec  de  la  bière,  de  l’hydro- 
mel , du  lait , du  vin  de  canne , etc.  (consulter  la  fin  de  l’ar- 
ticle FERMENTATION  de  M.  Chaptal,  tome  VI,  page  36a  et 
euiv.) , tous  inférieurs  sans  doute  à celui  de  vin , mais  qui 
pourraient  en  être  rapprochés  par  divers  procédés.  Par  exemple, 
celui  du  vin  de  canne  est  toujours  trouble , ce  qui  empêche  de 
le  servir  suc  les  tables  dans  nos  colonies.  Sa  filtration  à tra- 
vers le  charbon  ne  le  rendrait-il  pas  clair  ? 

Une  grande  quantité  d’articles  de  ce  dictionnaire  servant  de 
complément  à celui-ci,  je  m’arrête.  (B.) 

Vinaigre  domestique.  On  achète  un  baril  de  vinaigre  rouge 
ou  blanc  de  la  meilleure  qualité  ; on  en  tire  •quelques  pintes 
pour  la  consommation  de  fa  maison , et  ou  le  remplit  aussitôt 
par  une  égale  quantité  de  vin  bien  clair  et  de  la  même  couleur } 
on  bouche  simplement  le  baril  avec  du  papier  ou  du  linge , ap- 
pliqué légèrement  sur  l’ouverture , et  on  le  tient  à une  tempé- 
rature de  j8  à 20  degrés;  à mesure  qu’on  en  a besoin , on  sou- 
tire la  quantité  susmentionnée  de  vinaigre,  en  la  remplaçant, 
comme  la  première  fois,  avec  du  vin  ; le  baril,  successivement 
vidé  et  rempli,  fournit  pendant  long-temps  du  vinaigre  bien 
conditionné , sans  qu’il  s’y  forme  de  marc  ni  de  dépôt  sensible. 
Il  existe  encore  maintenant,  dans  beaucoup  de  ménages,  du 
vinaigre  dont  la  première  fondation  remonte  au-delà  de  cin- 
quante ans,  et  qui  est  encore  excellent.  Sans  doute  que  quand 
il  s’agit  du  commerce  de  vinaigre , il  faut  bien  avoir  recours 
aux  procédés  exécutés  en  grand  dans  les  ateliers  consacrés  à ce 
genre  de  fabrique. 

Les  caractères  d’un  bon  vinaigre  sont  d’avoir  une  saveur 
acide,  mais  supportable  , une  transparence  égale  à celle  du  vin 
moins  coloré  que  lui  quand  il  est  rouge  ; un  montant,  un  spi- 
ritueux qui  affectent  agréablement  les  organes;  c’est  sur-tout 
en  le  frottant  dans  les  mains  que  ce  parfum  se  dévelop;>e  : ou 
reconnaît  aisément  sa  pureté  en  l’exposant  à l’air  libre  , s’il 
s’y  amasse  beaucoup  de  mouches  appelées  mouches  à vinaigre, 
c’est  une  preuve  qu’il  n’est  pas  sopliistiqué  ; la  quantité  suffit 
pour  indiquer  sa  force. 

Conservation  du  -oinaigre.  On  pratique  deux  moyens  : le 
premier  consiste  à tenir  le  vinaigre  à l’abri  de  toute  influence 
de  l’air  extérieur  dans  des  vases  propres  et  bien  bouches  , à 
les  placer  dans  un  lieu  frais,  et  sur-tout  à ne  jamais  le  laisser 
en  vidange;  le  plus  léger  dépôt  suffit  pour  le  détériorer. 
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Le  second  est  d’une  grande  simplicité.  On  remplit  de  srî- 
naigre  des  bouteilles  de  verre , qu’on  place  dans  une  chau- 
dière pleine  d’eau  sur  le  feu  ; quand  elle  a bouilli  un  quart 
d’heure,  on  les  retire.  Le  vinagre  ainsi  exposé  à la  chaleur 
du  bain-marie  se  garde  pendant  plusieurs  années  aussi  bien 
à l’air  libre  que  dans  des  bouteilles  à defni  pleines  5 on  s’op- 
pose par  ce  moyen  à la  formation  de  cette  pellicule  qui  re- 
couvre sa  surface , et  on  détruit  tous  les  animaux  microsco- 
piques qui  se  développent  dans  cet  acide.  La  concentration 
par  la  gelée,,  par  la  distillation  et  l’addition  du  sel  peuvent 
encore  concourir  à prolonger  la  durée  du  vinaigre. 

Des  vinaigres  composés.  Pour  rendre  le  vinaigre  plus  agréa- 
ble et  plus  généralement  utile,  on  le  charge  de  la  partie  odo- 
rante et  sapide  des  plantes,  qu’on  a eu  la  précaution  auparavant 
de  monder,  de  diviser,  et  d’épuiser  de  leur  humidité  surabon- 
dante par  une  dessiccation  forte  et  prompte  : autrement  leur 
eau  de  végétation  passerait  bientôt  dans  le  vinaigre  en  échange 
de  l’acide  que  celui-ci  leur  fournirait,  ce  qui  diminuerait  son 
action  et  l’exposerait  bientôt  à s’altérer.  Une  autre  considé- 
ration, c’est  que  dans  ce  cas  le  vinaigre  blanc  doit  être  em- 
ployé de  préférence  pour  la  préparation  des  vinaigres  com- 
posés; qu’il  faut  que  les  végétaux  aromatiques  n’y  séjournent 
que  le  moins  possible,  et  que  quand  une  fois  l’acide  s’est  em- 
paré de  tout  ce  qu’il  peut  en  extraire  , il  n’y  a pas  un  moment 
à perdre  pour  les  séparer,  par  la  raison  qu’ils  réagissent  sur 
l’acide  comme  la  lie  sur  le  vin , et  le  décomposent.  Voici 
quelques  exemples  de  ces  vinaigres  dont  |on  trouve  des  re- 
cettes plus  ou  moins  imparfaites  dans  tous  les  traités  d’éco- 
nomie domestique. 

* Les  framboises,  l’estragon , le  sureau  et  les  roses  ayant  été 
les  premiers  végétaux  mis  à macérer  dans  le  vinaigre , il  parait 
juste  de  faire  connaître  les  procédés  d’après  lesquels  on  peut 
parvenir  à faire  ces  vinaigres  sans  qu’ils  soient  exposés  à 
perdre  en  peu  de  temps  leur  transparence,  et  à se  recouvrir 
d’une  pellicule  épaisse  et  visqueuse,  qui  détruit  insensiblement 
leur  force  au  point  que  souvent  on  est  forcé  de  les  jeter. 

Vinaigre  framboisé.  On  met  dans  une  cruche  autant  de  fram- 
boises mûres  et  bien  épluchées  qu’elle  pourra  en  contenir  ; on 
verse  par-dessus  a à 3 pintes  de  vinaigre , et  après  huit  jours 
de  macération  au  soleil,  on  jette  le  vinaigre  et  les  framboises 
sur  un  tamis  de  crin;  la  liqueur,  passée  sans  expression,  claire 
et  saturée  de  l’arome  du  fruit,  est  distribuée  dans  des  bou- 
teilles, avec  la  précaution  d’ajouter  une  couche  d’huile. 

Vinaigre  d’estragon.  Après  avoir  épluché  l’estragon,  on 
l’expose  quelques  jours  au  soleil  ; quand  il  est  fané  et  non  sé- 
ché , on  le  nicÂ  daps  une  cruche , que  l’on  remplit  de  vinaigre  ; 
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on  laisse  le  tout  en  macération  pendant  quinze  jours.  Au  bout 
de  ce  temps  on  décante  la  liqueur,  on  exprime  le  marc  et  on 
filtre , soit  au  coton , soit  au  papier  gris , pour  être  mis  en  bou- 
teilles, qu’on  tient  bien  bouchées  et  dans  un  endroit  frais. 

Vinaigre  surare.  On  choisit  des  fleurs  de  sureau  au  moment 
de  leur  épanouissement  ; on  les  épluche  en  ne  laissant  aucune 
partie  de  la  tige,  qui  donnerait  ae  l’âcreté;  on  met  ces  fleurs 
à demi  séchées  dans  le  vinaigre , et  on  expose  la  cruche  bien 
bouchée  à l’ardeur  du  soleil  pendant  deux  semaines  ; on  dé- 
cante ensuite , on  exprime  et  on  filtre  comme  ci-dessus. 

Si , comme  on  le  recommande  dans  tous  les  livres , on  lais- 
sait le  vinaigre  surare  sur  son  marc  sans  le  passer,  pour  s’en 
servir  au  besoin , loin  d’avoir  plus  de  qualité , il  se  détériore- 
rait bientôt,  parce  que  dans  cet  état  il  serait  sur  la  voie  de  la 
décomposition;  il  convient  donc  d’en  séparer  le  marc,  et  do 
distribuer  la  liqueur  dans  des  bouteilles. 

Vinaigre  rosat.  On  obtient  un  vinaigre  agréable  pour  le 
goût  et  pour  la  couleur  avec  du  vinaigre  blanc,  dans  lequel 
on  a mis  iufuser  au  soleil , pendant  une  semaine , des  roses 
effeuilléds;  mais  il  faut  avoir  soin  d’exprimer  fortement  le 
marc,  de  filtrer  la  liqueur,  et  de  la  distribuer  dans  des  vases 
bien  bouchés.  C’est  en  suivant  ce  procédé  qu’on  prépare  un 
vinaigre  d’un  goût  très-agréable  avec  des  fleurs  de  vigne  sau- 
. vage,  en  l’exposant  de  la  même  manière  au  soleil. 

Vinaigre  composé  pour  les  salades.  11  arrive  souvent  que- 
l’on  mêle  ensemble  les  trois  vinaigres  dont  il  vient  d’être  ques- 
tion, ou  bien  que  les  fleurs  dont  ils  portent  le  nom  sont  réu- 
nies et  mises  à infuser  dans  le  même  vinaigre , ce  qui  forme 
cependant  deux  vinaigres  différens;  mais  voici  une  composi- 
tion qui  parait  suppléer  à ce  qu’on  appelle  vulgairement  la 
fourniture  de  salade. 

Prenez  de  l’estragon , de  la  sariette,  de  la  civette , de  l’écha- 
lotte  et  de  l’ail , de  chaque  3 onces  ; une  poignée  de  sommités 
de  menthe,  de  baume  : le  tout,  séché,  divisé,  se  met  dans  üne 
cruche  avec  8 pintes  de  vinaigre  blanc  ; on  fait  infuser  pen- 
dant quinze  jours  au  soleil  ; au  bout  de  ce  temps,  on  verse  le 
vinaigre , on  exprime , on  filtre  ensuite , fct  on  garde  le  pro- 
duit dans  des  bouteilles  parfaitement  bouchées. 

Vinaigre  des  quatre-voleurs.  La  naédecine  a aussi  ses  vi- 
naigres aromatiques,  dont  nous  nous  abstiendrons  de  présenter 
la  nomenclature.  Nous  nous  arrêterons  à celui  dit  des  quatre- 
voleurs  , à cause  du  métier  que  faisaient  ceux  qui  en  donnèrent 
la  recette  pour  avoir  leur  grâce. 

Pour  4 pintes  de  vinaigre  blanc , l’on  prend  grande  et  petite 
absinthe,  romarin,  sauge,  menthe,  rue,  à demi  sèches,  de 
chaque  une  once  et  demie  ; a onces  de  fleurs  de  lavande  sèche  ^ 
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ail,  accrus,  cannelle,  girofle  et  muscade,  de  chaque  a gros- 
On  coupe  les  plantes , on  concasse  les  drogues  sèches , et  on 
les  fait  macérer  au  soleil  pendant  un  mois  dans  un  vaisseau 
bien  bouché;  on  coule  la  liqueur,  on  l’exprime  fortement,  et 
on  filtre  pour  y ajouter  ensuite  une  demi-once  de  camphre 
dissous  dans  un  peu  d’esprit  de  vin. 

Vinaigre  de  lavande.  Dans  le  très-grand  nombre  des  vinai- 
gres dont  le  parfumeur  fait  commerce , noua  n’en  citerons 
qu’un  seul  ; il  servira  d’exemple  pour  ceux  de  ce  genre  qu’on 
peut  employer  à la  toilette. 

Prenez  des  fleurs  de  lavande  promptement  séchées  au  four 
ou  à l’étuve  ; mettez-en  une  demi-livre  dans  une  cruche  et  ver- 
sez par-dessus  4 pintes  de  vinaigre  blanc;  laissez  infuser  le 
tout  au  soleil,  et  après  huit  jours  d’infusion  passés,  exprimez 
le  marc  fortement  et  filtrez  à travers  le  papier. 

Ce  vinaigre  de  lavande , préparé  ainsi  par  infusion , est  infi- 
niment plus  agréable  et  moins  cher  que  celui  obtenu  par  la 
distillation.  On  peut  procéder  de  la  même  manière  pour  là  pré- 
paration du  vinaigre  de  sauge , de  romarin , etc.  (Par.) 

Vinaigre  radical.  C’est  le  résultat  de  la  distillation  de  cris- 
taux d’ACÉTATE  DE  CUIVRE  OU  d’ACéxATE  DE  POTASSE  , c’csl- 
à-dire  le  vinaigre  ou,  mieux,  l’acide  acéteux  le  plus  concentré 
possible.  Ce  vinaigre  est  fréquemment  employé  en  médecine 
pour  ranimer  les  forces  vitales.  Comme  les  cultivateurs  peuvent 
être  souvent  dans  le  cas  d’avoir  besoin  de  ce  vinaigre , et  qu’il 
se  conserve  des  siècles  également  bon  dans  un  flacon  de  verre 
bouché  de  même,  il  est  désirable  qu’ils  s’en  pourvoient  d’une 
petite  quantité  chez  les  apothicaires.  Voyez  Asphyxié,  Noyé 
et  Vinaigre.  (B.) 

VINASSE.  Résidu  de  la  distillation  des  vins. 

Lorsque  la  distillation  est  mal  faite , la  vinasse  contient  en- 
core du  vin  qu’on  peut  transformer  en  vinaigre  ; mais  dans  le 
cas  contraire  elle  n’est  bonne  à rien.  (B.) 

\ LNCRË.  On  appelle  ainsi  la  pervenche  aux  environs  de 
Boulogne.  (B.) 

VINEUX.  On  donne  ce  nom , dans  quelques  vignobles , 
aux  sarmens  qu’on  laisse  de  presque  toute  leur  longueur,  afin 
de  leur  faire  produire  une  grande  quantité  de  grappes  ; c’est 
ce  qu’ailleurs  on  appelle  des  sautelles,  des  arcs,  etc.  (B.) 

VINÉE.  Architecture  rurale.  Lieu  destiné  à placer  les 
cuves  de  fermentation  dans  un  vendan^eolr.  Comme  le  degré 
convenable  de  fermentation  des  vins  en  cuve  est  un  point  im- 
portant à saisir  pour  assurer  la  bonté  de  leur  fabrication,  il  est 
nécessaire  de  placer  la  vinée  à la  plus  grande  proximité  du 
propriétaire , afin  qu’à  tout  moment  il  puisse  s’y  transporter 
pour  examiner  les  progrès  de  la  fermentation  , sans  même  être 
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obligé  de  sortir  dans  sa  cour.  Il  est  également  à désirer  que 
cette  pièce  soit  aussi  à la  proximité  du  cellier  et  du  pressoir, 
ou  plutôt  qu’elle  puisse  communiquer  directement  à ces  deux 
pièces , pour  obtenir  la  plus  grande  commodité  et  la  plus 
grande  économie  de  temps  dans  le  transport  au  cellier  de  la 
mère-goutte  et  du  vin  de  pressurage  , ainsi  qu’une  grande  fa- 
cilité de  surveillance  sur  ces  trois  pièces. 

Enfin  il  est  également  avantageux  que  la  vinée,  ou  au  moins 
le  cellier,  ait  une  communication  directe  avec  les  caves,  pour 
y descendre  plus  économiquement  les  vins  nouveaux  après  leur 
premier  soutirage.  (De  Per.) 

VIJVER.  On  donne  ce  nom , dans  le- sud-ouest  de  la  France, 
à. l’opération  de  fortifier  un  vin  faible,  en  le  mélangeant  dans 
une  proportion  quelconque  avec  un  vin  très-généreux.  Voyez 
ViN  et  Ai.coot. 

Cette  opération,  que  nos  pères  ne  connaissaient  pas,  est 
aujourd’hui  si  vulgaire  qu’il  y a beaucoup  de  vins  qui  ne  se 
vendraient  pas  si  ou  ne  la  leur  faisait  subir.  11  est  à désirer  , 
à mon  avis  , que,  par  le  choix  de  variétés  plus  sucrées,  ou  la 
rende  moins  nécessaire.  (B.)  • , 

VIJNPIERKE.  Aux  envisons  de  Verdun  , c’est  le  Tartre 
qui  reste  dans  les  tonneaux  : il  rend  le  Vin  amer.  Voyez  cts 
mots.  (B.) 

VIOLET.  On  donne  ce  norik , dans  le  département  de  la 
Haute  Saône,  à une  maladie  des  cochons  dans  laquelle  leur 
peau  prend  cette  couleur  : elle  ne  parait  pas  différer  de  la  Soif.. 
Voyez  ce  mot  et  celui  Cochon.  (B.) 

Violette,  viola.  Genre  de  plantes  de  la  pentandrie 
mouogynie,  et  d’une  famille  indéterminée,  qui  renferme  plus 
de  cinquante  espèces,  dont  trois  ou  quatre  sont  très-communes 
dans  les  campagnes  et  se  cultivent  fréquemment  dans  les  jar- 
dins pour  l’excellente  odeur  ou  la  beauté  des  couleurs  de  leurs 
fleurs. 

La  Violette  odorante  a les  racines  vivaces,  fibreases  ; les 
tiges  rampantes,  stolonifères,  stériles;  les  feuilles  cordifbrmes, 
dentées , glabres , longuement  pètiolées  ; les  fleurs  toutes  ra- 
dicales, longuement  pédonculées,  solitaires  et  d’un  beau  bleu. 
Elle  croit  dans  toute  l’Europe,  dans  les  bois,  les  baies,  au- 
tour des  villages,  et  fleurit  dès  les  premiers  beaux  jours.  Mais 
qui  est-ce  qui  ne  la  connaît  pas?  Qui  est-ce  qui  n’a  pas  trouvé 
de  l’agrément  à la  cueillir?  Qui  est-ce  qui  n’a  pas  savouré  sa 
douce  odeur?  Peu  de  fleurs  se  font  voir  avec  plus  de  plaisir , 
parce  qu’outre  ses  avantages  propres , et  qui  sont  incontestés, 
elle  est  la  première , des  communes  et  des  odorantes,  qui  an- 
nonce le  retour  du  printemps.  Quoique  extrêmement  abon- 
dante presque  par-tout , on  aime  à la  cultiver  dans  les  jardins, 
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où  elle  se  place , soit  en  bordure,  soit  en  toufTes,  soit  au  mi- 
lieu des  gazons,  des  massifs,  etc. , etc.  Jamais  on  ne  trouve 
qu’elle  soit  trop  abondante,  parce  qu’elle  plaît  non-seulement 

1>ar  ses  fleurs,  mais  encore  par  son  feuillage,  qui  persiste  toute 
’année  et  qui  forme  des  gazons  fort  denses  et  d’une  couleur 
agréable.  Rien  de  plus  facile  et  de  plus  rapide  que  sa  multi- 
plication. Quelques  graines  semées  aussitôt  après  leur  matu- 
rité , quelques  pieds  plantés  avant  l’hiver,  suffisent  pour  garnir 
un  espace  considérable,  parce  qu’elle  pousse  des  jets  après  la 
floraison,  qui  s’allongent  souvent  à 1 5 ou  20  pouces  dans  le 
courant  d’un  été , et  qui , poussant  des  racines  à chacun  de 
leurs  nœuds,  donnent  ainsi  lieu  à autant  de  pieds  qu’il  y a de 
ces  nœuds,  lesquels,  l’année  suivante,  en  produisent  de  même 
de  nouveaux.  Lorsqu’on  la  plante  en  bordures,  on  est  obligé 
chaque  année  de  s’opposer  à ses  empiétemens  par  des  châtrages 
rigoureux.  Dans  ce  cas,  il  faut  l’arracher  tous  les  quatre  à 
cinq  ans  pour  la  renouveler  par  le  déchirement  des  vieux  pieds, 
car  après  cette  révolution  elle  est  exposée  à périr  par  suite  de 
son  épuisement  ou  de  celui  de  la  terre.  On  en  connaît  plusieurs 
variétés , une  à fleurs  blanches.  On  la  trouve  souvent  dans 
les  campagnes  mêlée  avec  la  bleue.  Elle  est  moins  odorante,  car 
cette  couleur  est  l’effet  d’un  affaiblissement  dans  sa  nature  ; 
mais  elle  ne  doit,  pas  être  repoussée , car  elle  contraste  fort 
agréablement  avec  elle  ; a»,  ia  bleue  à fleurs  doubles  ; elle 
existe  depuis  bien  long-temps  dans  les  jardins  et  joint  à une 
grosseur  souvent  considérable  une  odeur  presque  toujours 
plus  suave;  3°.  la  blanche  à fleurs  doubles  r ceWe-ci  est  si 
mible  que  ses  pieds  ne  subsistent  pas  long-temps  i aussi  est- 
elle  rare;  4°-  violette  panachée  de  bleu  et  de  blanc  f 5“.  la 
violette  de  Parme , qui  est  d’un  bleu  très-clair , d’une  odeur 
très-suave  et  un  peu  différente  de  celle  de  la  commune.  11  est 
aussi  des  variétés  de  violettes  simples  et  doubles  qui  fleuris- 
sent deux  fois;  mais  il  est  impossible  de  les  distinguer  des 
autres  autrement  que  parce  qu’on  les  voit  en  fleur  en  au- 
tomne. 

L’espèce  commune  et  ses  variétés  viennent  dans  tous  les  ter- 
rains, pourvu  qu’ils  ne  soient  ni  trop  secs , ni  trop  aquatiques. 
Un  peu  d’ombre  leur  est  toujours  favorable;  un  terrain  trop 
gras  ou  trop  fumé  nuit  à leur  odeur  et  à l’abondance  de  leurs 
fleurs.  On  les  emploie  en  médecine;  savoir,  les  fleurs  comme 
rafraîchissantes  et  béchiques,  les  feuilles  comme  émollientes 
et  relâchantes,  la  semence  comme  diurétique,  émétique  et  hy- 
dragogue. 

L’odeur  de  la  violette  ne  peut  se  conserver  que  dans  les 
graisses , en  stratifiant  avec  ces  graisses  leurs  fleurs  dans  des 
boites  bien  fermées.  La  distillation  à l’esprit  de  vin  la  détruit. 
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La  dessiccation  de  ces  fleurs  pour  Pusage  des  pharmacies , qui 
en  font  une  éssea  grande  consommation,  doit  être  exécutée 
dans  une  étuve  où  domine  une  vapeur  d’alcali  volatil;  car 
elles  rougissent  par  le  seul  effet  de  l’acide  carbonique  répandu 
dans  l’air. 

La  violette  , qui  est  de  pur  agrément  dans  nos  jardins , est 
cultivée  pour  le  profit  à Hyères  et  contrées  voisines. 

Ce  sont  les  variétés  doubles  à fleurs  bleues  et  purpurines  qui 
sont  préférées. 

On  les  multiplie  par  séparation  des  bourgeons  latéraux , et 
on  en  forme  des  planches  où  les  pieds  sont  disposés  en  quin- 
conce à 6 pouces  les  uns  des  autres.  Ces  planches  subsistent 
trois  ou  quatre  ans  et  sont  ensuite  reportées  ailleurs. 

Les  violettes  plantées  en  avril  commencent  à fleurir  en  oc- 
tobre et  finissent  en  mai  ; celles  qui  ont  été  mises  en  terre  en 
octobre  donnent  peu  de  fleurs  en  mai  et  ne  sont  en  plein  rap- 
port que  l’année  suivante. 

C’est  pour  les  faire  entrer  dans  la  fabrication  des  gâteaux  , 
comme  on  y fait  entrer  la  fleur  d’orange,  qu’on  cultive  autant 
de  violettes  dans  le  lieu  ci-dessus  indiqué,  les  gâteaux  à la 
' violette  étant  fort  recherchés  à Toulon , à Marseille , à Aix 
et  autres  villes  de  la  ci-devant  Provence. 

La  Violette  RÉnisséE  a les  racines  vivaces;  les  feuilles 
cordiformes,  dentées,  très-velues;  les  fleurs  grandes,  d’un  bleu 
pâle , toutes  radicales  et  portées  sur  de  longs  pédoncules.  Ella 
croît  dans  les  bois  sablonneux  et  fleurit  en  mai,  c’est-à-dire 
après  la  précédente.  Ses  fleurs  sont  inodores , mais  ordinaire- 
ment fort  nombreuses,  ce  qui  fait  qu’elle  produit  un  très-bel 
effet  lorsque  , comme  je  l’ai  vu  souvent,  ses  touffes  sont  isolées 
et  de  plusieurs  pouces  de  diamètre.  On  doit  par  conséquent  la 

È lacer  dans  les  jardins  paysagers,  dont  le  terrain  lui  est  propre. 

ille  pousse  fort  peu  de  rejets,  de  sorte  qu’elle  convient  très- 
bien  pour  former  des  bordures.  On  la  multiplie  de  graines.  Tous 
les  bestiaux  la  mangent. 

La  Violette  canine  a les  racines  vivaces  , les  tiges  souvent 
couchées , mais  non  rampantes  ; les  feuilles  alternes,  pétiolées, 
cordiformes,  dentées,  glabres;  les  fleurs  bleues,  solitaires  sur 
de  longs  pédoncules  axillaires.  Elle  croît  dans  les  bois  et  les 
baies  et  fleurit  en  avril.  Ses  fleurs  n’ont  point  d’odeur  , mais 
beaucoup  d’éclat.  Souvent  le  sol  des  taillis  en  est  entièrement 
couvert  au  printemps  qui  suit  leur  coupe,  quoiqu’il  en  pa- 
raisse fort  peu  dans  les  bois  voisins.  Les  vaches , les  chèvres  et 
les  moutons  la  mangent. 

La  Violette  tricolore  , jdus  connue  sous  le  nom  de  pensée, 
a les  racines  annuelles  , les  tiges  droites,  triangulaires,  ra- 
meuses, hautes  de  5 à 6 pouces;  les  feuilles  alternes  , pétio- 
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lées,  oblongues,  incisées,  glabres,  accompagnées  de  stipules 
pinnatliides  ; les  fleurs  en  même  temps  jaunes,  yiolettes  et 
Llanches,  sont  portées  sur  de  longs  pédoncules  insérés  dans  les 
aisselles  des  feuilles  supérieures.  Elle  croît  par  toute  l’Europe 
dans  les  champs , le  long  des  haies , sur  le  revers  des  fossés,  et 
fleurit  pendant  presque  toute  l’année.  Les  vaches  et  les  chèvres 
la  mangent,  mais  les  autres  bestiaux  n’en  veulent  point.  Trans- 
portée dans  les  jardins,  elle  y a produit,  par  l’effet  de  la  culture 
des  variétés  nombreuses  , qui  se  font  remarquer  par  l’éclat  de 
leurs  couleurs  ; il  y en  a d’entièrement  jaunes  et  de  panachées. 
On  les  multiplie  de  graines , qui , la  plupart  du  temps , se  sè- 
ment d’elles-mêmes  et  couvrent  les  parterres  de  jeunes  plants 
qu’on  est  obligé  d’arracher  en  grande  partie.  Pour  n’avoir  que 
de  belles  variétés,  il  faut  supprimer  toutes  les  inférieures  à me- 
sure qu’elles  fleurissent,  car  chacune  se  reproduit  ordinaire- 
ment : c’est  un  brillant  spectacle  que  celui  d’une  plate-bande 
bien  garnie  de  pensées,  mais  ce  n’est  jamais  qu’au  hasard  que 
leurs  couleurs  sont  contrastées  , puisqu’elles  souffrent  diffici- 
lement la  transplantation  à tout  âge,  et  sur-tout  quand  elles 
sont  en  fleurs.  Lorsqu’on  les  sème,  on  les  place  ordinairement 
par  grouppes , où  les  pieds  sont  espacés  de  3 à 4 pouces. 

La  Violette  de  Rouen  , Viola  hispida  , Lamarck , a les 
racines  vivaces  , les  tiges  en  parties  couchées,  rameuses,  hé- 
rissées de  poils,  hautes  de  5 à 6 pouces;  les  feuilles  alternes  , 
ovales,  crénelées,  velues  , les  fleurs  d’un  bleu  pâle  vergeté  de 
blanc,  et  solitaires  sur  des  pédoncules  axillaires.  Elle  croit  aux 
environs  de  Rouen  et  donne , pendant  presque  toute  l’année  , 
même  pendant  l’hiver,  une  quantité  de  fleurs  telle  , qu’on  ne 
voit  pas  ses  feuilles.  On  la^cultive  depuis  quelques  années  dans 
les  jardins , où  on  la  place  en  bordures  et  en  touffes  : c’est 
principalement  par  le  semis  de  ses  graines,  en  automne  et  en 
])!ace,  qu’on  la  multiplie.  Je  la  recommande  aux  cultivateurs 
de  préférence  à la  précédente  , quoique  ses  fleurs  aient  moin^ 
d’éclat. 

La  Violette  a grandes  fleurs  a les  racines  vivaces,  les 
tiges  triangulaires  simples  ; les  feuilles  alternes  ovales,  aiguës, 
crénelées;  les  fleurs  grandes , les  pétales  supérieures  pourpres; 
les  trois  autres  jaunes  avec  une  tache  violette  à leur  extrémité. 
Elle  estoriginaire  des  hautes  montagnes  et  se  cultive  dans  quel- 
ques jardins  sous  le  nom  de  pensée  romaine.  C’est  une  plante 
du  plus  grand  éclat,  mais  délicate.  Elle  réussit  beaucoup  mieux 
en  pot  qu’en  pleine  terre,  sur-tout  lorsqu’on  la  tient  constam- 
ment à l’ombre  pendant  l’été.  On  la  multipUe  comme  les  pré- 
cédentes. (B.) 

VIOIÆTTE-GIROFLÉE.  Vnyez  Giroflée. 
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TIOLETTE  MARINE.  C’est  la  campasbi-e  a gkossss 

FLEUnS. 

VIOLIER  BLANC.  C’est  la  oiroflée  blanche. 


VIOLIER  D’HIVER.  Voyez  au  mot  Galanihine. 

VIORNE  , Vihurnum.  Genre  de  plantes  de  la  pentandrie 
tngynie  et  de  la  famille  dos  caprîfoliacées , qui  rassemble  une 
trentaine  d’espèces,  toutes  frutescentes,  dont  plusieurs  sont 
tntéressantes  à connaître,  soit  sous  le  rapport  de  l’utilité,  soit 
sous  celui  de  l’agrément,  et  doivent  par  conséquent  trouver 
place  ici. 

Les  viornes  ont  toutes  les  feuilles  opposées  et  les  fleurs 
disposées  en  corymfaes  ombelliformes  et  terminaux. 

La  Viorns-Qbier  , Vibumum  ovulas  , Lin., ou  simplement 
l’oii'er,  s’élève  de  lO  à 12  pieds,  a l’écorce  des  jeunes  rameaux 
glabre,  celle  du  tronc  blanche;  les  feuilles  glabres  à trois 
lobes , pointues  et  incisées , portées  sur  de  longs  pétioles  glan- 
duleux, les  fleurs  blanches  légèrement  odorantes,  les  exté- 
rieures plus  grandes  et  stériles;  les  baies  rouges.  Elle  croît 
abondamment  dans  les  bois  humides  et  fleurit  au  milieu  du 
printemps.  Son  aspect  est  élégant,  et  elle  peut  servir  à la  dé- 
coration des  jardins  paysagers.  Tous  les  bestiaux  aiment  ses 
feuilles  avec  passion  , sur-tout  les  chevaux  et  les  cochons;  et 
comme  elle  pousse,  après  son  recepage,  des  jets  très-nombreux 
et  très-vigourex,  on  pourrait  la  cultiver  avec  utilité  pour  ce 
seul  objet.  Il  est  probable  que  ce  serait  un  des  mnvens  les 
moins  coûteux  d’employer  certains  marais  qui  ne  peuvent  pas 
être  desséchés  complètement,  mais  dans  lesquels  il  n’y  a que 
peu  d’eau.  Je  connais  une  haie  faite  dans.un  tel  local  avec  cet 
arbuste,  qui  est  devenue  d’une  fort  bonne  défense  contre  les 
bestiaux.  On  ne  fait  aucun  autre  usage  de  son  bois , qui  est 
blanc  et  mou , que  de  le  brûler , ou  d’en  faire  du  charbon 

Îiour  la  poudre  à canon.  Sa  multiplication  peut  avoir  lieu  par 
e semis  de  ses  graines  aussitôt  qu’elles  sont  mûres,  c’est-à- 
dire  à la  lin  de  l’automne,  par  marcottes,  par  rejets,  et  même 
par  boutures.  Les  graines  lèvent  au  printemps  suivant,  et  le 
plant  a déjà  plusieurs  pouces  à l’hiver  suivant , époque  où  il 
peut  être  repiqué  en  pépinière.  Les  marcottes  et  les  boutures  se 
font  au  printemps;  elles  s’enracinent  les  unes  et  les  autres  en 
peu  de  temps. 

Mais  c’est  la  variété  de  cette  espèce  qu’on  appelle  houle  de 
neige  ^ rose  de  Gueldre,  variété  dont  toutes  les  fleurs  sont  sté- 
riles et  disposées  en  boules  pendantes,  qui  fait  principalement 
l’objet  des  soins  des  cultivateurs.  En  effet,  rien  n’est  plus 
éclatant  que  cette  variété,  et  lorsqu’elle 'se  délleurit,  elle 
courre  le  sol  de  ses  corolles , qui  ressemblent  à de  la  neige. 
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' On  ne  saurait  trop  la  multiplier  dans  les  jardins  « où  elle  se 
place  contre  les  murs , au  troisième  rang  des  massifs,  dans  les 
angles  des  allées,  autour  des  eaux,  etc.;  par-tout  elle  pro- 
duit de  brillans  effets.  On  la  multiplie  de  marcottes  ou  de 
rejets,  qui  fleurissent  la  seconde  ou  la  troisième  année.  Comme 
CO  sont  principalement  les  rameaux  pendans  et  chargés  de 
üeurs  qui  lui  donnent  de  la  grâce,  elle  ne  doit  pas  être  taillée  au 
croissant  ou  au  ciseau , comme  on  le  fait  quelquefois , mais 
seulement  régularisée  au  moyen  de  la  seroette , lorsque  quel- 
ques-unes de  ses  branches  s’emportent.  On  doit , autant  que 
possible , la  faire  monter  sur  une  tige  ; ce  qui  est  facile  par  la 
moyen  de  la  taille  en  crochet , quoiqu’alors  ses  boules  de  fleurs 
diminuent  de  grosseur. 

La  Viorne  escvcente,  ou  pim/nn  des  Canadiens,  ne  s’élère 
qu’à  4 OR  5 pieds  et  produit  des  fruits  plus  gros  que  ceux  do 
la  précédente  et  qui  se  mangent.  On  en  fait  aussi  un  vin  abon- 
dant en  eau-de-vie  : elle  diffère  infiniment  peu  de  la  précé- 
dente. On  la  cultive  dans  quelques  jardins-. 

La  Viorne-Laurier-Thym  est  un  arbrisseau  très-rameux, 
haut  de  7 à 8 pieds,  dont  l’écorce  des  jeunes  pousses  est  rou- 
geâtre, dont  les  feuilles  sont  ovales,  aiguës,  très-entières; 
luisantes,  d’un  vert  noir  ; les  fleurs  blanches  et  les  fruits  noirs. 
Elle  croit  naturellement  dans  les  parties  méridionales  de  l’Eu- 
rope , conserve  ses  fleuilles  toute  l’année  et  fleurit  à la  fin  de 
l’luver.  On  la  cultive  fréquemment  dans  les  jardins,  où  on  en 
compte,  plusieurs  variétés , dont  les  principales  sont  celle  à 
fleurs  roses , celle  à feuilles  veinées , celle  à feuilles  panachées 
de  blanc  ou  de  jaune , celle  à petites  feuilles , celle  à feuilles 
•velues.  Dans  le  midi  de  la  France,  on  en  fait  des  palissades , 
des  tonnelles,  on  l’emploie  à la  décoration  des  parterres,  etc.; 
et  lorsqu’elle  gèle,  ce  à quoi  elle  est  sujette  dans  les  hivers  ex- 
traordinairement rigoureux,  il  suffit  de  la  receper  rez  terre, 
pour  qu’elle  répare  sa  perte  en  deux  ans.  Dans  le  climat  de 
Paris  et  plus  au  nord  , elle  ne  peut  être  conservée  long-temps 
en  pleine  terre  pendant  cette  saison  ; car  les  couvertures , en 
entretenant  autour  d’elle  une  humidité  constante,  lui  sont 
aussi  nuisibles  que  les  gelées.  Là  donc  il  faut  la  tenir  en  pot 
pour  pouvoir  la  rentrer  dans  l’orangerie  jpendant  l’hiver.  Elle 
s’accommode  d’un  terre  médiocre,  et  ne  demande  que  peu  d’ar- 
rosemens,  même  en  été.  On  la  taille  en  boule,  en  parasol, 
non  avec  les  ciseaux , mais  avec  la  serpette , c'est-à-dire  en 
coupant  seulement  les  branches  qui  poussent  trop  vigoureuse- 
ment. Elle  forme  toujours  décoration  dans  un  appartement , 
sur  une  fenêtre  , les  marches  d’un  escalier,  etc.  ; mais  à la  fin 
de  l’hiver,  lorsqu’elle  est  couverte  de  fleurs,  elle  est  extrê-. 
mement  agréable.  Ses  fleurs  sont  légèrement  odorantes.  Sou- 
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vent  elle  fleurit  une  seconde  fois  à la  fin  de  l’été,  sur-tout  lors- 
que la  première  fois  sa  floraison  n’a  pas  été  complète. 

Lorsqu’on  veut,  malgré  les  dangers  et  les  inconvéniens  , la 
tenir  en  pleine  terre  dans  le  climat  de  Paris  , il  vaut  mieux  la 
placer  dans  le  plus  mauvais  sol  et  à l’exposition  du.  nord  , 
parce  qu’elle  y fait  moins  de  progrès  et  que  son  bois  s’y  durcit 
davantage  et  plus  tôt  que  dans  les  bons  terrains  et  dans  un 
lieu  chaud. 

On  multiplie  le  laurier-thym  de  toutes  les  manières.  Ses  se- 
mences, mises  en  terre  aussitôt  qu’elles  sont  mûres , Soit  dans 
des  planches  bien  préparées  et  à l’exposition  du  levant,  soit 
dans  des  terrines  sur  couche  et  sous  châssis , suivant  le  climat, 
lèvent,  quelques-unes  la  première,  et  le  plus  grand  nombre  la 
seconde  année.  Au  printemps,  les  jeunes  plants  peuvent  être 
repiqués  en  pépinière  à 6 ou  8 pouces , ou  isolement  dans  des 
pots,  et  traités  ensuite  comme  les  autres  plantes  sensibles  aux 
gelées.  Ils  fleurissent  dès  la  troisième  ou  quatrième  année,  mais 
ce  n’est  qu’au  bout  de  quinze  ou  vingt  ans  qu’ils  forment  des 
arbustes  d’une  grosseur  remarquable. 

Lorsqu’on  veut  faire  des  marcottes  de  laurier-thym , il  faut 
saisir  l’époque  qui  suit  la  floraison,  c’est-à-dire  le  commen- 
cement du  printemps.  Ces  marcottes  s’enracinent  facilement , 
et  peuvent  être  souvent  levées  dès  la  première  année  ; mais  il 
vaut  mieux  attendre  la  seconde.  ^ 

On  fait  les  boutures  au  milieu  de  l’été , en  pleine  t^re  ou  en 
pot,  et  à l’ombre  î elles  réussissent  la  plupart. 

Les  rejets  sont  ordinairement  très  - abondans  autour  des 
vieux  pieds  de  laurier-thym  , sur-tout  lorsqu’on  blesse  leurs 
racines , et  ils  suffisent  la  plupart  du  temps  aux  besoins  de  la 
reproduction.  On  les  préfère , comme  donnant  des  sujete  plus 
vigoureux  et  disposés  à fleurir  plus  promptement. 

La  ViOBNE  COMMUNE,  KibumuM  lantana,  L.,  plus  connue 
sous  les  noms  de  TtidTicicTiTic  ou  coixdrc  fftancicnne f est  un  ar- 
brisseau de  8 à 10  pieds  de  haut,  dont  l’écorce  des  jeunes  ra»- 
meaux  est  velue  5 les  feuilles  pétiolées,  cordiformes,  dentées, 
velues  , épaisses  et  ridées  ; les  fleurs  blanches  , les  baies  d’a- 
bord rouges  et  ensuite  noires.  Elle  croit  dans  les  bois  des  pays 
montagneux,  et  fleurit  en  été;  ses  fleurs  ont  une  légère  odeur, 
et  ses  fruits  sont  doux  et  visqueux  : ces  derniers  sont  recher- 
chés par  les  enfans  et  les  oiseaux.  On  les  regarde  comme  as- 
tringens  et  rafraîchissans , et  on  les  ordonne  en  gargarisme 
dans  les  maux  de  gorge;  ses  feuilles  sont  mangées  par  tous  les 
bestiaux.  Je  les  ai  vu  desséeher  dans  les  montagnes  du  Beaujo- 
lais pour  la  nourriture  des  chèvres  pendant  l’hiver.  On  em- 
ploie ses  jeunes  pousses,  dans  beaucoup  de  lieux,  en  guise 
d’osier  pour  faire  des  liens,  des  paniers,  des  corbeilles  et  autres 
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articles  du  même  genre.  Pour  cela  ou  la  coupa  tous  les  deux 
ans  rez  terre  | et  lorsqu’elle  est  dons  un  bon  terrain  et  un  peu 
ombragée,  elle  repousse  des  jets , sans  branches  , de  4 ^ % pieds 
de  haut.  Le  bois  des  vieux  pieds  est  blanc  et  moelleux  : on 
en  fait  du  charbon  propre,  par  sa  légèreté,  à entrer  dans  la 
composition  de  la  poudre  à canon.  L’écorce  de  ses  racines  sert 
à fabriquer  de  la  glu-par  les  mêmes  procédés  que  celle  du  Houx . 
Voyez  ce  mot. 

Cet  arbuste  forme  des  buissons  bien  touffus  et  naturellement 
arrondis,  dont  l’aspect  est  agréable,  soit  lorsqu’il  est  couvert 
de  fleurs , soit  lorsqu^l  est  couvert  de  fruits.  On  ne  doit  pas  en 
conséquence  négliger  de  l’introduire  dans  les  jardins  paysa- 
gers , où  il  se  place  au  troisième  rang  des  massifs,  si  on  veut 
le  faire  monter,  ou  au  second  si  on  veut  le  tenir  bas,  car  il 
fleurit  à la  seconde  année  de  son  recepage.  Ses  effets  sont  éga- 
lement remarquables,  isolé  ou  contre  un  mur  : tout  terrain 
et  toute  exposition  lui  conviennent.  Il  nous  est  venu  du  Ca- 
nada une  variété  qui  n’en  diffère  presque  que  par  la  grandeur 
de  ses  parties. 

Il  varie  quelquefois  à feuilles  panachées. 

La  Viorne  a veuilles  de  poirier  , Vibumum  lentago , L., 
est  un  arbrisseau  de  8 à lO  pieds,  très-rameux,  dont  les  feuilles 
sont  pétiolées,  ovales,  acuminées;  les  pétioles  membraneux 
et  crépus  latéralement  ; les  fleurs  petites  et  blanches  : elle 
croit  naturellement  dans  l’Amérique  septentrionale. 

La  Viorne  a feuilles  de  prunier  est  un  arbrisseau  de 
même  grandeur,  dont  les  feuilles  sont  ovales,  obtuses,  gla- 
bres, profondément  dentées  et  à pétiole  membraneux;  le.s 
fleurs  blanches  et  petites  : on  la  trouve  aussi  dans  les  bois  dé 
l’Amérique. 

La  Viorne  nue  est  un  arbrisseau  de  même  grandeur,  dont 
les  feuilles  sont  ovales,  entières,  épaisses,  crénelées  et  rudes 
au  toucher  ; ses  fleurs  sont  blanches  ; elle  est  originaire  du 
même  çays. 

* La  Viorne  dentée  s’élève  un  peu  moins  que  les  précé- 
dentes; scs  feuilles  sont  presque  rondes,  fortement  dentées ^ 
veinées,  plissées,  glabres,  d’un  vert  pâle;  ses  fleurs  blanches  : 
même  pays. 

La  Viorne  a feuilles  d’érable  est  de  la  même  grandeur 
que  la  précédente.  Ses  feuilles  sont  en  coeur,  trilobées  et  in- 
cisées; leur  pétiole  est  velu  et  accompagné  de  stipules;  ses 
fleurs  blanches  : même  pays.  ' 

Ces  cinq  espèces,  et  trois  ou  quatre  autres  encore  plus  rares, 
se  cultivent  dans  les  jardins  paysagers  des  environs  de  Paris, 
à la  variété  desquelselles  contribuent.  La  gelée  n’a  aucune  ac- 
liori  sur  elles.  On  les  multiplie  et  on  les  cultive  positivement 
comme  la  viorne  commune.  (B-  ) s 
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VIORNE  DES  PAUTRES.  C’est  la  CiiMATiTE  COMMUNE. 
J'c^cz  ce  mot. 

VIOULTE,  E’ry/^/ioni//OT.  Plante  \ivace  à racines  charnues , 
à feuilles  radicales, engainantes,  lancéolées,  tachées,  ordinai- 
rement au  nombre  de  deux;  à fleurs  solitaires  au  sommet  d’une 
hampe  de  6 pouces;  grandes,  recourbées,  Variant  du  rougo 
ftu  blanc,  qui  croit  naturellement  dans  les  Alpes,  6t  qu’on 
cultive  dans  quelques  jardins,  sous  le  nom  de  dent  de  chien  , 
à raison  de  la  beauté  de  sa  fleur,  qui  se  montre  en  mars. 

On  multiplie  la  vioulte  par  ses  graines  et  par  ses  cayeux  ; 
elle  demande  une  terre  légère  et  ombragée  , et  craint  la  sura- 
bondance de  l’eau.  Souvent  on  la  cultive  en  pot  pour  pouvoir 
la  placer  dans  les  appartemens  au  moment  de  sa  floraison. 

Il  est  bon  de  relever  son  bulbe  tous  les  ans  en  automne, 
pour  le  replanter  de  suite  dans  un  autre  lieu. 

On  rapporte  que  ce  bulbe  se  mange  en  Sibérie , où  cette 
plante  est  fort  commune.  (B.) 

\'1PERE,  Vipera.  Genre  de  reptiles  de  la  famille  des  ser- 
pens , qui  ne  renferme  que  des  espèces  de  petite  taille  , mais 
dont  la  morsure  a ordinairement  des  suites  graves  pour 
l’homme,  et  mortelles  pour  les  petits  animaux.  11  est  donc  du 
plus  grand  intérêt  pour  le  cultivateur  de  les  connaître  pour  so 
garantir  de  leurs  atteintes  * ainsi  que  pour  leur  faire  la  guerre 
autour  de  son  domicile. 

Les  caractères  de  ce  genre  consistent  à avoir  un  rang  de 
grandes  plaques  sous  le  ventre  , deux  rangs  de  demi-plaques 
s ms  la  queue,  et  deux  grosses  dents  rétractiles  et  venimeuses 
à la  mâchoire  supérieure. 

Des  trois  espèces  de  vipèiies  qui  se  trouvent  en  France , je 
ne  mentionnerai  que  la  commune  , parce  que  les  deux  autres 
en  diffèrent  si  peu , qu’il  n’y  a que  les  naturalistes  qui  puissent 
facilement  les  distinguer  et  qu’elles  sont  fort  rares.  D’ailleurs 
tout  ce  que  je  puis  dire  de  l’une  convient  complètement  aux 
autres. 

La  longueur  de  la  vipère  commune  est  ordinairement  de 
moins  de  2 pieds;  sa  couleur  est  un  gris  cendré  luisant,  avec 
nne  bande  dorsale  brune  en  zigzag,  et  des  taches  de  même 
couleur  sur  les  côtés;  toutes  ses  écailles  ont  une  arrête  dans 
leur  milieu,  excepté  les  deux  rangées  latérales.  On  lui  compte 
environ  cent  cinquante-cinq  plaques  couleur  d’acier  sous  le 
ventre  , et  environ  trente-neuf  paires  de  demi-plaques  sem- 
blables sous  la  queue  ; sa  tète  est  plus  large  que  son  corps , 
couverte  d’écailles , et  susceptible  de  s’élargir  encore  beau- 
coup plus  dans  la  colère  en  s’aplatissant.  C’est  même  un 
des  caractères  par  lesquels  on  distingue  le  plus  facilement 
la  vipère  des  Couleuvres  de  France.  ( Voyez  nu  mot  Cou- 
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iEüvRE.  ) A peu  de  distance  du  museau  est  une  petite  raie 
transversale  noire  ; derrière  la  tête  deux  autres  raies  très- 
écartées , et  au-dessus  de  chaque  œil  une  bande  de  même 
couleur,  qui  se  prolonge  assez  loin.  Ses  mâchoires  sont  noires, 
la  supérieure  tachée  de  blanc  ; ses  yeux  sont  très-vifs  ; sa  lan- 
gue est  fourchue , susceptible  d’une  grande  extension,  et  très- 
molle.  .C’est  par  un  préjugé  dont  on  ne  peut  deviner  l’ori- 
gine, qu’on  a dit  et  écrit  qu’elle  piquait  ou  lançait  le  poison. 
Il  est  probable  que  si  la  vipère  la  darde  si  souvent,  c’est  parce 
que  c’est  par  elle , comme  dans  les  chiens,  que  s’opère  sa  trans- 
piration. Chaque  mâchoire  est  pourvue  de  deux  rangées  de 
petites  dents  à peine  capables  d’entamer  la  peau;  mais  la  su- 
périeure a de  plus  deux  dents  très-dilférentes  des  autres , ou 
mieux  deux  crochets  mobiles  de  l’avant  à l’arrière , articulés 
à l’os  de  la  mâchoire , creusés  par  un  canal  qui  s’ouvre  d’un 
côté  sur  une  vésicule  pleine  d’une  humeur  jaune , et  de  l’autre 
un  peu  au-dessous  de  la  pointe,  en  dessus.  A côté  de  chacun 
de  ces  crochets,  il  y en  a deux  ou  trois  autres  très-petits  et 
destinés  à les  remplacer  lorsque , par  accident,  ils  se  sont  cas- 
sés. Dans  l’état  ordinaire,  ces  crochets  sont  cachés  entière- 
ment dans  le  muscle  qui  entoure  leur  base  ; mais  lorsque  la 
vipère  veut  en  faire  usage , elle  les  redresse;  et  leur  introduc- 
tion dans  un  corps  quelconque  comprime  la  vésicule  au  venin, 
qui  flue  dans  le  canal  et  s’introduit  dans  la  plaie. 

Ainsi , pour  empêcher  l’effet  de  la  morsure  de  la  vipère  , il 
suffit  de  boucher  avec  de  la  cire  ou,  autrement,  le  trou  de  cha- 
cune de  ses  dents  ; il  suffit  même  de  lui  faire  mordre  d’avance 
du  bois , du  cuir  , ou  autre  chose  sur  quoi  le  venin  pourra 
être  déposé;  car  chaque  morsure  en  fait  sortir  d’autant  moins, 
que  ces  morsures  sont  plus  répétées  et  plus  rapprochées,  sa 
production  étant  lente , comme  toutes  les  productions  des 
glandes. 

Ce  n’est  point  pour  se  défendre  que  la  vipère  a été  pourvue 
de  ces  armes  redoutables , c’est  pour  attaquer  avec  succès  les 
animaux  plus  forts  ou  plus  agiles  qu’elle , dont  elle  doit  se 
nourrir,  et  lorsqu’elle  l’emploie  contre  l’homme  ou  les  gros 
animaux,  ce  n’est  que  lorsqu’elle  y est  forcée , qu’elle  a perdu 
l’espoir  d’éviter  le  danger  par  la  fuite. 

Il  résulte  des  expériences  de  Fontana  que  le  venin  de  la 
vipère  n’est  ni  acide  ni  alcali , qu’il  n’a  point  de  saveur  déter- 
minée , et  qu’il  agit  en  détruisant  l’irritabilité  de  la  fibre  mus- 
culaire , et  en  portant  dans  les  fluides  un  principe  de  putréfac- 
tion. Il  n’est  constamment  mortel  que  pour  les  petits  animaux. 
Tin  moineau  en  meurt  en  cinq  ou  six  minutes,  un  pigeon  eu 
huit  ou  douze  ; un  chat  résiste  quelquefois  ; un  mouton  très- 
souvent;  par  conséquent  un  homme  n’a  jias  à craindre  la  mort 
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par  suite  d’une  seule  morsure.  Cette  conclusion  pataît  contra- 
dictoire avec  beaucoup  de  faits;  car  quel  est  le  pays  où  l’on  ne 
cite  pas  des  personnes  mortes  pour  avoir  été  mordues  par  une 
vipère?  J’ai  lieu  de  croire,  par  une  observation  qiiim''estproT 
pre , que  si  l’homme  meurt  quelquefois  des  suites  de  leurs  mor- 
sures, c’est  que  l’enflure  qu’elles  produisent  toujours  gagne  la 
gorge,  et  empêche  et  la  respiration  et  la  déglutition. 

Les  effets  de  la  morsure  d’une  vipère  se  fout  sentir  très-peu 
d’instans  après  qu’elle  a eu  lieu.  On  éprouva  d’abord  une  dou- 
leur aiguë  dans  la  plaie,  dont  les  bords  s’enflent  et  deviennent 
rouges.  Bientôt  l’enflure  gagne  les  parties  voisiaea,  et  tout  le 
corps  en  est  affecté  ; un  pouls  fréquent  et.irrégvUer,  des  sueurs 
froides,  des  soulèvemens  d’estomac,  des  mouveméns .convul- 
sifs suivent  et  quelquefois  le  sphacèle.  La  plaie  rend  de  If  sa- 
nie, et  on  soutire  long-temps  et  horriblement,  m;  nnixür^* 
L’expérience  de  tous  les  peuples , sur-tout  de  ceüx  à deimi- 
sauvages,  qui,  vivant  perpétuellement  dans;)eeJ>ois,  sont  plus 
exposés  à être  mordus  par  les  serpens  veniméux,.  prouve  que 
les  sudorifiques  incisifs  sont  les  plus  puiasans-ramèdes  qu’on 
puisse  employer  dans  le  cas  de  morsure  de  la.  vipère.  La  chair 
de  la  vipère  même , et  autres  animaux  dn  sa  famille,  l’alcali 
volatil  et  les  préparations  où  entrent  la  thériaque  , les  racines 
d’ophyorize  , de  serpentaire , de  dorstène , etc.,  apaisent  les 
fâcheux  symptômes  qui  en  résultent,  par  les  énormes  sueurs 
qu’elles  provoquent.  Toujours  cependant,  aussitôt  qu’on  est 
mordu,  on,  doit,  au  préalable,  faire  une  forte  ligature  au-des- 
sus de  la  plaie , la  faire  saigner  le  plus  possible  , et  la  cauté- 
riser àvec  un  fer  rouge , ou  avec  la  pierre  à cautère  , si  on  en 
a à sa  disposition.  Avec  ces  précautions,  les  symptômes  de- 
viennent moins  graves , et  on  est  plus  certain  d’une  prompte 
guérison.  . r-.  /î;-?  .t  .(.-'j 

On  trouve  les  vipères  dans  les  cantons  montueux , pierreux 
et  boisés.  Elles  sont  fort  rares  dans  les  plaines.  On  les  ren- 
contre principalement  au  printemps,  avant  midi,  et  dans  les 
lieux  exposés  au  soleil.  Elles  changent  deux  fois  de  peau  dans 
l’année,  et  s’accouplent  au  milieu  du  printemps.  Leurs  œufs 
éclosent  dans  leur  ventre  , de  sorte  qu’elles  font  des  petits  vî- 
vaus:  de  là  le  nom  qu’elles  portent,  lequel  n’est  qu’une  alté- 
ration de  vivipare.  Leur  nourriture  ordinaire  se  compose  d’in- 
sectes, de  crapauds,  de  grenouilles,  de  souris,  de  taupes  et  de 
petits  oiseaux,  qu’elles  arrêtent  parleur  morsure,  et  qu’elles 
avalent  en  commençant  parla  tête.  On  trouvequelquefois  dans 
lenrcorps  des  animaux  quatre  fois  plusgros  qu’elles,  leur  gosier 
étant  susceptible  d’une  étonnante  dilatation.  Elles  digèrent 
avec  une  telle  lenteur,  qu’au  bout  d’un  mois  j’ai  trouvé  dans 
une  des  restes  d’un  crapaud  qu’elle  n’avait  pas  encore  complé- 
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leraent  atalé  lorsque  je  la  pris.  Elles  passeilt  l’hiver  entier  en- 
foncées dans  la  terre,  sans  manger;  et  mêtnc,  pendant  l’été, 
elles  peuvent  sopporter  des  diètes  fort  longues,  ainsi  que  lé 
pronvent^ellee  qu’on  garde  pour  l’usage  des  pharmacies.  Leur 
vie  parait  être  fort  longue. 

La" chair  des  vipères  contient  un  savon  ammoniacal  fort 
abondant  et  très-propre  à ranimer  la  circulation  du  sang,  à 
augmenter  la  transpiration , à fondre  les  concrétions  lympha- 
tiques , et  à faire  disparaître  les  éruptions  de  la  peau.  L’usagé 
qu’on  en  fait  en  médecine  est  assez  étendu,  et  elles  sont  uii 
produit  de  quelque  importance  pour  les  environs  de  Grenohlé 
et  de  Poitiers , où  elles  abondent.  Malgré  cela  et  malgré 
qu’elles  rendent  service  aux  cultivateurs  en  détruisant  les  mu- 
lots , les  campagnols , les  souris  et  autres  rongeurs , on  doit 
leur  faire  une  guerre  à mort.  (B.) 

VlPERlNE  j Eéhiuiti.  Genre  de  plantes  de  la  pentandrie 
monogynie  etde  la  famille  des  borragiftées,  qui  réunit  plus  de 
trente  espèces,  dont  une  est  si  commune  dans  les  campagnes, 
qu’elle  doit  être  connue  de  tous  les  cultivateurs. 

La  VipémsE  vùtoAiRE  a les  racines  vivaces,  presque  li- 
gneuses; les  tiges  cylindriques  j simples,  velues,  ponctuées  de 
rouge  et  de  noir,  hautes  de  2 pieds  et  plus;  les  feuilles  lan- 
céolées, rudes  au  toucher  et  tachetées  comme  l'a  tige;  les  ra- 
dicales longues  et  pétiolées  ; les  caulinaires  éparses  et  sessiles; 

' les  fleurs  bleues , ou  rouges,  ou  violettes,  ou  blanches,  et  dis- 
posées en  épi  unilatéral  à l’extrémité  de  la  tige.  Elle  croit 
par  toute  PEuÿope , aux  lieux  secs  et  chauds , le  long  des 
Dois,  des  haies,  des  chemins,  dans  les  champs  incultes  enfin. 
Son  aspect  est  très-élégant,  et  elle  mérite,  sous  ce  rapport, 
d’être  employée  à l’ornement  des  jardins.  Les  poils  raides 
dont  toutes  ses  parties  sont  couvertes  s’opposent  à ce  que  les 
bestiaux  la  mangent.  On  en  fait  usage  en  médecine  comme 
adoucissante  et  pectorale.  On  l’appelle  herbe  aux  vipètes , 
parce  que  ses  semences  représentent  la  tête  de  ce  reptile,  et 
que  de  là  on  a conclu  qu’elle  était  un  spécifique  contre  ses 
morsures.  Comme  elle  est  excessivement  commune  dans  cer- 
tains cantons,  un  cultivateur  jaloux  de  ses  intérêts  doit  la  faire 
couper  à la  fin  de  l’été  pour  en  augmenter  ses  fumiers,  ou 
pour  chauffer  son  four,  ou  pour  fabriquer  de  la  potasse.  Les 
abeilles  trouvent  d’abondantes  récoltes  de  miel  dans  ses 
fleurs.  (B.) 

VIQUELIN.  Les  fagots  confectionnés  avec  des  branches 
de  plus  d’un  pouce  de  diamètre  portent  ce  nom  aux  environs 
de  Rouen.  (B.) 

VIRGILIE,  Virgilia.  Arbre  de  moyenne  grandeur,  décou- 
vert par  Michaux  dans  l’intérieur  de  l’Amérique  seplcntrio- 
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Baie  f dont  les  fleurs  et  les  fruits  sont  très-peu  distincts  de 
ceux  des  robiniers,  mais  dont  les  feuilles  sont  fort  différentes, 
ayant  les  folioles  extrêmement  grandes  et  la  base  de  leur  pé- 
tiole entourant  complètement  leur  bouton  ; ce  qui  ne  se  voit , à 
ma  connaissance , dans  nul  autre  arbre. 

La  virgilie,  appelée  robinier  bois  jaune  par  quelques  bo- 
tanistes , se  cultive  en  pleine  terre  dans  le  climat  de  Paris , et 
n’y  craint  point  les  plus  fortes  gelées.  Elle  produit  un  superbe 
effet  lorsqu’elle  contraste  avec  d’autres  arbres it  feuillage  plus 
«ombre.  Long-temps  on  n’a  pu  la  multiplier  que  par  racines 
et  par  greffe  sur  le  sophohe  du  Japon  (greffe  qui  dure  peu)  : 
en  conséquence  elle  est  restée  quinze  ans  fort  rare  dans  nos 
jardins;  msiisen  1S19  elle  a donné  une  immense  quantité  de 
graines,  de  sorte  qu’elle  peut  être  acquise  à assez  bojj  compte 
dans  les  pépinières  de  Paris. 

J’invite  les  amateurs  à ne  pas  négliger  de  la  placer  dans  leurs 
jardins.  Elle  ne  demande  que  les  soins  des  robiniers,  c’est- 
à-dire  fort  pau. 

Son  bois  est  employé  par  les  sauvages  pour  teindre  leurs 
vêtemens  en  jaune.  (B  ) 

VITRAGE.  Maladie  qui  din.inue  souvent  la  récolte  des 
fromens.  Voyez  l’article  suivant.  (B.) 

VITRÉ.  On  donne  ce  nom , dans  le  Calvados , aux  seigles 
et  aux  fromens  dont  beaucoup  de  graines  sont  avortées  et  dont 
les  balles  offrent  par  conséquent  une  demi-transparence  que  ne 
présentent  pas  celles  de  ces  plantes  qui  sont  garnies  de  leur 
graine.  Voyez  Coulure  et  Avortement.  (B.) 

\ ITRIOL.  Nom  vulgaire,  commun  à ce  que  les  chimistes 
appellent  aujourd’hui  sulfate  de  fer  et  sulfate  de  cuivre.  L’huile 
de  vitriol  est  l’acide  sulfurique,  Acide,  Oxide,  Fer  et 

Cuivre. 

On  emploie  les  vitriols  dans  les  arts  et  dans  la  médecine  vé- 
térinaire. Celui  de  fer  est  une  des  bases  de  l’encre  à écrire  et 
des  teintures  noires.  Celui  de  cuivre  sert  à ronger  les  chairs 
baveuses  des  ulcères.  (B.) 

, VIVACE.  Une  plante  vivace  est  celle  qui  vit  plusieurs  an- 
nées , ou , mieux , qui  fructifie  plusieurs  fois.  L’agriculture 
exerce  souvent  son  industrie  sur  les  plantes  vivaces.  Voyez 
Plante. 

L’inspection  des  racines  suffit  pour  faire  distinguer  les 
plantes  vivaces  de  cellesqui  sont  Annuelles  ou  Bisannuelles. 
Voyez  ces  mots. 

Outre  la  multiplication  par  graine,  on  exécute  encore  sur  la 
plupart  des  plantes  vivaces  celle  par  déchirement  ou  section 
de  racine,  celle  par  Rejetons,  par  Maroottes  et  par  Bou- 
tures. Voyez  ces  mots. 
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On  voit,  par  ca  court  exposé,  que  la  culture  des  plantes 
viyaces  offre  des  facilités  nombreuses. 

' . Les  arbustes,  les  arbrisseaux  et  les  arbres  devraient  faire 
partie  des  plantes  vivaces;  mais  on  les  en  distingue  généra- 
lement. 

11  est  quelques  plantes  qui  passent  pour  vivaces  et  qui  sont 
cependant  véritablement  annuelles  ou  bisannuelles,  c'est-à-dire 
que  toutes  les  années  elles  poussent  des  rejetons  et  que  le  pied 
qui  a fleuri  meurt.  Des  menthes  , des  verges  - n’oa  , les 
ONAGRES , etc. , sont  dans  ce  cas.  11  en  est  d’autres  où  l’an- 
cienne racine  disparak  complètement  comme  dans  la  tulipe, 
les  ORCHis^  etc.  ; il  en  est  d’autres  enfin^  comme  les  aspcrges  , 
les  POLYPODES , etc. , qui  chaque  année  perdent  une  des  extré- 
mités de  leur  racine  et  augmentent  d’autant  par  l’extrémité  op- 
posée, (^.)  , 

VIVE-JAUGE.  On  a donné  ce  nom  à l’opération  de  déchaus- 
ser, autant  que  possible,  un  arbre  languissant,  de  lui  laisser 
passer  l’hiver  les  racines  à nu,  et  de  substituer,  au  printemps, 
du  fumier  à la  terre,  fumier  qu’on  recouvre  de  quelques  pouces 
de  terre. 

Cette  pratique  peut  souvent  remplir  son  objet , mais  souvent 
aussi  elle  peut  causer  la  mort  de  l’arbre;  car  l’excès  d’engrais 
est  mortel  dans  beaucoup  de  cas  ; de  plus,  elle  expose  les  fruits 
à prendre  un  mauvais  goût  : en  conséquence  elle  est  peu 
suivie.  11  vaut  beaucoup  mieux  remplacer  la  mauvaise  terre, 
ou  la  terre  usée  qui  se  trouve  autour  des  racines  de  cet  arbre, 

Çar  de  la  bonne  ou  de  la  nouvelle  terre.  Fbj'ez- Engrais  et 

LANTATION. 

On  appelle  aussi  vive-jauge  l’opération  de  recouvrir  de  fu- 
mier une  plantation  d’asperges,  et  le  fumier  de  terre.  Ici , il 
n’y  a pas  à craindre  au  même  degré  les  inconvéniens  précé- 
dens,  à raison  de  la  nature  de  la  plante  ; mais  il  vaut  cependant 
beaucoup  mieux  améliorer  la  terre  avant  la  plantation.  Voyez 
Asperge.  (B.) 

VIVIER.  Pièce  d’eau  voisine  de  la  maison,  dans  laquelle 
on  dépose  du  poisson  provenant  de  la  pèche  des  rivières  et 
des  étangs  , pour  en  avoir  toujours,  dans  le  besoin,  à sa  dis- 
position. 

Lorsque  les  grands  propriétaires  habitaient  pendant  toute 
l’année  leurs  châteaux,  qu’ils  avaient  besoin  de  rassembler 
autour  d’eux  des.  moyens  de  subsistance  perroanens,  ils  avaient 
tous  des  viviers.  Olivier  de  Serres  en  parle  longuement,  aujour- 
d’hui ils  sont  très-rares.  Aussi  ne  mange-t-on  plus  de  pois- 
son que  par  circonstance;  aussi  est-il  ordinairement  extrême- 
ment cher,  et  quelquefois,  mais  momentanément,  très-bou 
marché. 
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Je  n’appelle  pas  vivier  ces  pièces  d’eau , ces  canaux  qui  em- 
bellissent les  jardins,  ou  servent  à l’égout  des  eaux  , et  dans 
lesquels  le  poisson  se  multiplie.  Ce  sont  des  étangs  plus  petits 
et  de  forme  différente  des  autres.  {Koyes  Etaxg.)  Le  propre 
des  viviers,  c’est  de  recevoir  du  poisson  né  autre  part,  déjà  assez 
gros  pour  être  mangé , et  qui  doit  y rester  au  plus  un  an.  Tout 
frai  doit  en  être  ôté,  parce  qu’il  consomme  la  nourriture  des 
gros  poissons  et  les  empêche  d’engraisser. 

La  position  d’un  vivier  est  toujours  subordonnée , comme 
on  pense  bien  , au  cours  des  eaux  ; mais  s’il  est  exposé  au  so- 
leil et  bien  aéré  , le  poisson  en  sera  meilleur. 

Le  vivier  au  milieu  duquel  passera  un  ruisseau , ou  dans 
lequel  entrera  un  filet  tiré  d’une  rivière,  sera  préférable  à ce- 
lui formé  d’eau  stagnante;  cependant  il  ne  faut  pas  que  l’eau 
en  soit  trop  vive,  parce  que  le  poisson,  du  moins  la  carpe  , la 
tanche  et  la  perche  n’y  trouvent  pas  assez  de  moyens  de  sub- 
sistance. J’ai  eu  pendant  plusieurs  années  sous  les  yeux  un  vi- 
vier alimenté  immédiatement  par  une  fontaine^  où  le  poisson 
non-seulement  ne  grossissait  point,  mais  même  maigrissait,  et 
qu|on  fut  obligé  de  supprimée  par  cette  cause.  ‘ 

Ix^iitqu’on  veut  conserver  des.brochets  et  des  truites  dan» 
uniÿiÿiert)ù  il  y a des  carpes,  des  perches  et  des  tanches  , et 
on  don 'le  vouloir  pour  consommer  l’alvin,  il  faut  que  ce  soit 
dans  une  séparation  à claire-voie  du  vivier,  ou  dans  un  vivier 
séparé,  parce  que,  quelque  gros  que  soit  le  poisson  qui  se- 
trouve  mêlé  avec  ces  deux  premiers,  il  est  tourmenté  par  eux 
et  maigrit  au  lieu  d’engraisser. 

Il  n’est  pas  bon,  quoique  des  écrivains  respectables  l’aient 
conseillé , de  faire  tomber  dans  le  vivier  les  eaux  des  laviers , 
les  égouts  des  fumiers,  parce  que,  à moins  que  ses  eaux  ne 
soient  très-courantes,  il  en  résulterait  la  mort  du  poisson  ; 
mais  il  est  très-avantageux  d’y  jeter  les  restes  de  la  cuisine  , ^ 
soit  de  viande , soit  de  légumes  cuits  et  crus , objets  dont  se 
nourrissent  fort  bien  la  carpe  et  la  tanche.  Si  on  prévoit  que  la 
glace  couvre  pendant  l’hiver  les  eaux  du  vivier,  on  jette  d’a- 
vance au  fond  une  certaine  quantité  d’orge;^de  seigle,  de  blé, 
ou  autres  graines,  aux  dépens  desquelles  les. mêmes  poissons 
vivent  jusqu’au  dé^el. 

On  prend  les  poissons  dans  les  viviers  avec  la  trouble  ou  la 
seine,  et  à mesure  du  besoin.  c 

' Les  marchands  de  poissons  devraient  tous  avoir  des  viviers 
autour  des  grandes  villes  de  consommation;  mais  comme  cela 
leur  est  rarement  possible,  ils  se  contentent  ordinairement  de 
grands  coffres  percés  de  trous , ou  de  bateaux  séparés  en  trois 
parties,  dont  celle  du  milieu  est  également  percée  de  trous, 
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coffres  et  bateaux  qui  se  ferment  à clef  et  qu'on  place  sur  les 
rivières , les  étangs  , etc. 

La  carpe,  la  tanche,  l’anguille  et  même  la  perche  se  con- 
servent assez  bien  pendant  quelques  mois  dans  des  baquets 
d’une  certaine  grandeur  remplis  d’eau  de  puits , pourvu  qu’on 
leur  donne  à manger.  (B.) 

VIVE-PATURE.  Synonyme  de  commvnxux.  (B.)  - 

VIVROGNE.  ^oyez  Noir-Museau. 

VOICHIVE.  Portion  d’une  grange  qui,  dans  le  département 
des  Ardennes,  sert  à placer  les  graines. 

VOITURE.  On  doit  s’enorgueillir  lorsqu’on  réfléchit  sur  la 
faculté  dont  jouit  l’homme,  de  pouvoir,  au  moyen  de  ma- 
chines , multiplier  la  force  des  animaux  qu’il  s’est  assujettisau 
point  où  il  est  parvenu  à le  faire. 

Parmi  les  machines  , une  des  plus  simples  , de  l’usage  le 
plus  général , le  plus  indispensable  et  le  plus  journalier  en 
agriculture , est  celle  connue  sous  le  nom  générique  que  porte 
le  titre  ci-dessus. 

Un  cheval  de  force  moyenne  peut  porter  à peine  trois  cents 
livres  sur  son  dos , et  faire  en  plaine  plus  d’une  lieue  à l’heure, 
en  disposant  le  fardeau  de  manière  qu’il  ne  puisse  pas  en  être 
blessé.  Un  cheval  attelé  à ryie  voiture  peut  traîner  plus  de 
mille  livres  dans  les  mêmes  circonstances. 

Les  anciens  faisaient  tourner  l’essieu  de  leur  voiture.  On 
en  voit  encore  en  Espagne  d’ainsi  construites,  dont  j’ai  donné 
la  iigvire  dans  mon  Voyage  dans  ce  pays , imprimé  dans  le 
Magasin  encyclopédique,  année  17'.  Mais  de  nouvelles  expé- 
riences comparatives,  faites  à Paris , ont  constaté  leur  désavan- 
tage dans  le  tirage. 

Lin  grand  nombre  de  sortes  de  voitures  qu’on  peut  faire 
traîner  non-seulement  par  des  chevaux,  mais  encore  par  des 
bœufs,  des  ânes  et  même  des  hommes , ont  été  décrites  et  fi- 
gurées, et  un  plus  grand  nombre  peut-être  attendent  encore 
à l’être. 

11  faut  la  force  de  cinq  hommes  pour  équilibrer  celle  d’un 
cheval. 

Une  voiture  est  toujours  composée  d’un  fond  ou  bâtis,  ou 
charge , d’un  ou  deux  essieux , de  deux  limons  ou  d’un  timon , 
et  de  deux,  trois  ou  quatre  roues.  Sur  le  fond  ou  bâtis  , ou 
charge,  on  établit  souvent  une  cage  en  treillage,  on  un  demi- 
coffre  en  planches. 

Les  voitures  à trois  roues  paraissent  être  assez  fréquemment 
employées  en  Angleterre  aux  opérations  agricoles  5 mais  elles 
sont  complètement  inconnues  en  France. 

Le  seul  frottement  que  la  théorie  reconnaisse  aux  voitures  , 
est  celui  de  l’essieu  des  roues  dans  le  moyeu  , frottement  qu’on 


Dk)'" 


V O I 5o5 

diminue  au  moyen  d«s  corps  gras , et  lorsque  l’essieu  est  en 
fer,  en  mettant  une  boite  de  cuivre  dans  le  moyeu. 

Dans  la  pratique , il  y a deux  autres  frottemens , celui  des 
parties  latérales  de  la  circonférence  dans  les  ornières , et  celui 
en  va-et-vient  du  fer  dont  elle  est  recouverte,  produits  par 
les  inégalités  du  sol. 

Plus  les  roues  sont  grandes  et  plus  elles  roulent  facilement) 
parce  que  le  frottement  de  l’essieu  A’augmente  pas;  mais  l’ex- 
périence a prouvé  qu’il  ne  fallait  pas  que  leur  diamètre  sur- 
passât de  beaucoup  la  hauteur  du  poitrail  des  chevaux.  ' 
Dans  les  voitures  à quatre  roues , la  pratique  veut  que  les 
roues  soient  égales;  mais  les  antérieures,  plus  petites,  étant 
«ne  sécurité  contre  les  versemens , et  favorisant  beaucoup  le 
tourner , on  ne  voit  plus  guère  que  celles  qui  offrent  cette 
différence. 

■ Des  voitures  4 quatre  roues  sont  beaucoup  plue  avantageu- 
ses que  les  voitures  à deux  roues  : 

1 °.  Parce  que  dans  celles  à deux  rones , le  cheval  de  bran- 
card, QU  limonier,  porte  une  partie  du  fardeau,  et  ne  peut 
pas,  par  conséquent,  employer  toute  sa  force  à tirer,  et  que 
quand  une  des  roues  tombe  d’une  élévation , il  y a une  secousse 
qui  fait  que  les  limons  frappent  contre  son  ventre,  le  blessent 
«t  même  le  tuent  ; ■ , 

a?.  Parce  que  lorsqu’une  voiture  à deux  roues  trouve  une 
fondrière , elle  enfonce  du  double  d’une  voiture  4 quatre  roues  } 
ce  qui  rend  plus  difficile  de  l’en  retirer,  et  que  lorsqu'elle 
marche  sur  le  pavé , elle  use  deux  fois  plu^  vite  ses  bandes 
de  fer.  ^ 

^ C’est  par  erreur  qu’on  croit  que  les  voitures  à deux  roues 
éprouvent  moins^de  frottement  qite  les  voitures  4. quatre  ; il 
est  le  même  dans  les  unes  et  dans  les  autres  ; seulement  il  se 
'porte  SUT  deux  lignes  dans  les  premières,  et  sur  quatre  dans 
les  secondes.  i . 

Cependant  beaucoup  de  cultivateurs,  beaucoup  dp  vQituriers 
' trouvent , à part  ces^  inconvéniens , dont  ils  reconnaissent  la 
réalité , qu’il  est  plus'économique  d’employer  des  voiturqs  à 
deux  roues,  et  ils' en  emploient  pour  les  grands  comme  ponf 
les  petits  transports  t quoique  plus  fréquemment  pour  les  der- 

, Je  ne  suis  pas  d%i;s^le,  é4ii|p  les  loîier  ni  de  les  blâmer,  puisr 
que’  ce  sont  les  résult^tX.d’ùij  calcul  de  tous  les  jours,  qui  les 
déterminent  4 agir  ai^sj.,.  , 

Dp  quelque  maniéré  que  soit  construite  une  voiture,  elle 
doit  être  la  plus  solide  ptjçn  piême  temps  la  plus,  légère  pos- 
sible,, .ftljq  qu’elle  ^^ng-temps  et  que  son  poids  n’aug- 
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Inente  pas  trop  la  charge  dont  elle  est  destinée  à favoriser  le 
transport. 

C’est  de  la  bonne  qualité  du  bois  employé  à faire  les  voitu- 
res y et  de  sa  complète  dessiccation  avant  d’être  mis  en  oeuvre  , 
que  résultent  ces  deux  avantages.  J’ai  indiqué  , au  mot  Bois  y 
quelles  étaient  les  espèces  les  plus  propres  à cet  objet , et  j’y 
renvoie  le  lecteur. 

On  s’est  convaincu,  pat  l’expérience,  que  trois  voitures  b 
un  seul  cheval  pouvaient  porter  un  tiers  de  plus  qu’une  voi- 
ture à. trois  chevaux,  et  cela,  parce  que  dans  ces  dernières 
tous  les  chevaux  ne  tirent  pas  ordinairement  avec  une  force 
égale. 

Les  chevaux  soht  attelés  aux  voitures  tantôt  au  moyen  de 
deux  limons  ou  brancards , tantôt  au  moyen  d’un  timon. 

On  n’emploie  presque  que  des  timons  lorsqu’on  fait  usage  de 
bœufs  pour  les  tirer,  parce  qu’on  les  accouple  ordinairement- 

Les  limons  ou  brancards  sont  la  prolongation  des  deux  piè- 
ces de  bols  qui  servent  à former,  avec  des  traverses  et  des  plan- 
ches, le  fond  de  la  voiture.  On  attéleun  des  chevaux  à la  voi- 
ture en  le  faisant  entrer  dans  l’intervaHe  de  cesAimons  5 et  les 
autres  sont  attachés,  au  moyen  de  longues  cordes , à des  cro- 
chets fixés  à l’extrémité  des  mêmes  limons.'- 

Dans  les  voitures  à timons , ou  timonières,  les  pièces  de  bois 
ne  dépassent  pas  la  longueur  de  la  voiture  ; mais  il  part  de 
l’espace  qui  les  sépare  une  autre  piècè  de  bois  , aux  deux  côtés 
de  laquelle  on  attache  les  animaux.  ■■  ''  ' 

11  peut 'donc  fi’y  avoir  qu’un  cheval  attelé  à une  voiture  , à 
limons  , et  U en  faut  nécessairement  deux  à une  voiture  à 
timon.  ' 

Je  n’entreprendrai  pas  de  décrire  toutes  les  sortes  de  voi- 
tures qui  sont  employées  en  France  par  les  cultivateurs , at- 
tendu qu’il  manque  des  matériaux  pour  le  faire  , et  que  cela 
exigerait  un  volume. 

Je  me  contenterai  de  dire  que  les  divisions  sous  lesquelles 
elles  se  rangent  sont  au  nombre  de  six  ; savoir , 

Les 'charrettes.  Elles  ont  deux  roues,  et  leur  cage  est  à 
claire-voie.' 

Les  TOMBEREAUX.  Ils  Ont  deux  TOues , et  leur  cage  est  formée 
de  planches  ; lorsqu’au  lieu  de  planches  ce  sont  des  douves  , 
on  dit  que  c’est  une  Banne;  et  lorsqùe'ce  sont  des  claies,  on 
dit  que  c’est  une  Benne.  Lés  bannes"  ne  servent  guère  qu’à 
transporter  la  Vendange,  et  les  berthés  qu’à  transporter  le 
Charbon  : un  très-petit  tombereau  s’appelle  un  Camion;  il  y 
a aussi  des  Cabrioles,  f’qyez  ces  mots.  “ 

L’ingénieur  Perronet  a inventé,  il  y â une  trelitainè  d’an- 
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nées,  une  espèce  de  tombereau  d’un  service  extrêmement  fa- 
cile pour  le  transport  des  terres  à de  petites  distances  , et  dont 
on  fait  aujourd’hui  un  grand  usage. 

C’est  une  boîte  dont  l’ouverture  est  presque  carrée  , et  la 
fond  presque  angulaire  dans  le  sens  de  sa  largeur,  à travers  de 
laquelle  , au  tiers  de  sa  hauteur  et  dans  le  sens  de  sa  largeur, 
passe  l’essieu,  sur  lequel  elle  est  presque  en  équilibre.  Cette 
ooite  se  repose  en  avant  sur  une  traverse  , et  est  empêchée  de 
se  renverser  de  l’autre  cêté,  par  un  crochet  placé  près  de  cette 
traverse.  Lorsqu’il  est  plein  de  terre , il  suffit  de  lAcher  le 
irrochet  pour  qu’il  fasse  la  culbute  et  qu’il  la  verse  en  entier 
sur  le  sol.  Jamais  on  n’y  attèle  qu’un  seul  cheval. 

Les  chars  sont  des  voitures  à quatre  roues  et  à claire  - voie  , 
avec  deux  longues  pièces  de  bois  en  avant , et  autant  en  arrière, 
destinées  à permettre  d’augmenter  la  charge  bien  au-delà  des 
bords  de  la  claire-voie,  lorsque  cette  charge  est  composée  de 
paille,  de  foin  et  autres  objets  peu  pesans  relativement  à leur 
volume. 

On  fait  usage,  en  Caramanie,  d’une  voiture  probablement 
antique , à deux  roues , dont  le  timon  se  prolonge  au-delà  d^ 
l’essieu,  et  porte  , inclinées  au-dessus  des  roues,  deux  larges 
échelles  sur  lesquelles  se  place  la  charge.  Cette  disposition  a 
sans  doute  l’avantage  de  moins  fatiguer  les  chevaux  , parce 
que  la  ligne  de  résistance  se  confond  avec  celle  du  tirage. 
rayez  PI.  I,fig.  4. 

Les  chariots  sont  aux  chars  ce  que  les  tombereaux  sont  aux 
charrettes  ; cependant , dans  le  langage  vulgaire , ils  se  con- 
fondent souvent  avec  les  chars. 

Les  hoquets  sont  des  voitures  dont  le  bâti  est  formé  par  deux 
longues  pièces  de  bois  : ils  servent  principalement  à porter  des 
tonneaux  pleins  de  vin.  Le  treuil  muni  d’une  corde  qu’ils  ont 
à leur  partie  antérieure , et  la  faculté  dont  ils  jouissent  de  pou- 
voir faire  la  bascule  en  arrière , font  qu’il  est  possible  à un 
seul  homme  de  les  charger  et  décharger  des  plus  lourds  far- 
deaux , ce  qui  les  rend  très-commodes  ; cependant  leur  emploi 
est  borné  aux  grandes  villes  de  commerce  de  France. 

Une  petite  voiture  à roulettes  qu’on  emploie  à Paris  pour  le 
transport  des  pierres  de  taille  à de  petites  distances , s’appelle 
Diable.  Voyez  ce  mot. 

Lasteyrie  a figuré  plusieurs  sortes  de  voitures  dans  son  utile 
ouvrage  intitulé  : Collection  de  machines  ^ d’instrumens  , d'us- 
tensiles, etc.,  entployés  en  agriculture. 

Les  cultivateurs  ne  peuvent  se  dispenser  d’avoir  des  voitures 
atj  moins  de  deux  de  ces  formes,  et  d’une  grandeur  propor- 
tionnée à l’étendue  de  leur  exploitation.  • ' - 
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Mais  avoir  des  voitures  ne  suffit  pas  , il  faut  encore  1ns  çon* 
server  ; cependant  fort  peu  de  cultivateurs  pensent  aux  moyeun 
d’y  parvenir  : on  les  voit  presque  par-tout  exposées  aux 
de  l’air  lorsqu’elles  ne  servent  pas,  ce  qui  fait  qu’elles  ne  du- 
rent pas  le  quart  de  ce  quelles  auraient  duré  s’ils  les  eusseni 
fait  peindre  à l’huile , et  s’ils  les  faisaient  rentrer  tous  les  soir» 
sous  un  hangar,  chose  à quoi  les  cultivateurs  anglais  ne  man- 
quent jamais. 

J’ai  dit  plus  haut  qu’il  y avait  dans  la  pratique  deux  espèces 
de  frottemens  qui  n’auraient  pas  lieu  si  le  terrain  où  roulent 
les  voitures  était  aussi  uni  et  aussi  dur  que  le  fer  ; cette  con- 
sidération a déterminé  deux  modifications  dans  les  voitures ^ 
qu’il  est  bon  de  faire  connaître  ici. 

L’une  c’est,  dans  les  cas  où  les  voitures  font  journellement 
et  perpétuellement  le  même  chemin , de  les  faire  rouler  sur 
des  bandes  de  fer.  11  y a beaucoup  de  ces  chemins  en  fer  dans 
les  exploitations  des  mines  de  charbon  d’Angleterre. 

L’autre,  d’élargir  les  jantes  jusqu’à  6 et  8 pouces,  plus  pu 
moins,  selon  que  la  voiture  est  plus  ou  moins  chargée. 

- Il  y a déjà  un  grand  nombre  d’années  que  l’intérêt  pcrsonnei 
d’abord,  et  ensuite  l’intérêt  public,  sous  le  point  de  vue  de 
la  conservation  des  routes , ont  fait  adopter  les  larges  jantes  en 
Angleterre.  Aujourd’hui  la  loi  en  France  exige  que  les  voi- 
tures des  rquliers  et  celles  des  cultivateurs  qui  fréquentent  les 
grandes  routes  en  aient  de  même.  On  s’est  beaucoup  récrié 
contre  cette  loi  dans  certains  cantons  ; mais  à mesure  qu’on 
en  sent  les  avantages , on  s’y  soumet  de  meilleure  grâce. 
Toutes  les  expériences  constatent  qu’en  effet  si  ces  roues 
coûtent  d’abord  beaucoup , leur  plus  longue  durée , leur  plus 
facile  service  sous  le  rapport  de  l’accélération  de  la  marche 
des  voitures  et  de  la  conservation  des  chevaux,  en  offrait 
bien  tût  le  dédommagement.  J’ai  déjà  entendu  un  grand  nombre 
de  routiers  avouer  que , quand  bien  même  la  loi  qui  les  force 
A on  avoir  cesserait  d’être  en  vigueur,  ils  les  conserveraient)} 
et  U n’y  a rien  à répliquer  à cet  aveu.  Il  est  des  localités  dans 
les  pays  de  montagnes  , par  exemple,  où  leur  usage  serait 
difficile  dans  l’état  actuel  des  chemins , mais  où  il  deviendrait 
£icile,.si  ou  disposait  convenablement  ces  chemins.  (B.) 

VOLAILLE.  Ce  nom  se  donne  collectivement  à tous  les  oi- 
seaux qui  s’élèvent  dans  nos  basses-cours  pour  en  manger  la 
chair  et  les  ceufs. 

Ainsi  le  Coq  et  la  Poulb,  le  Dindon  et. la  Dinde  , I’Oib  , 
le  r.pMMVN  et  le  Canaed  musqué,  la  Pintadb  , le 

Faqn  et  le  Fic£o;i  sont  des  volailles.  Voyez  tous  ces  mots. 

Les  efforts  faits  à 4>fférentes  époques  pour  rendre  domeèfe* 
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3uesle  faisak,  le  coq  de  njiuYàREetl’ouTAiiDE,  oiseaux  fort 
ignés  d’étre  introduits  dans  nus  basses-cours  ont  été  sans  ré- 
sultats , quoique  ces  oiseaux  diffèrent  peu  de  quelques-uns  des 
précédens. 

Il  n’est  pas  toujours  de  l’intérêt  des  cultivateurs  de  nourrir 
une  grande  quantité  de  volaille,  parce  que  les  frais  qu’elle  oc- 
casionne surpassent,  lorsqu’une  sévère  économie  n’y  préside 
/pas,  ce  qu’elle  peut  produire  en  argent;  mais  il  est  toujours 
Don  qu’ils  en  aient  une  quantité  proportionnée  à leur  exploi- 
tation, pour  consommer  toutes  les  graines  qui  tombent  lors 
des  récoltes  , celles  qui  restent  dans  Tes  pailles  , celles  qui  ont 
éprouvé  une  altération  quelconque,  etc.,  etc. 

J’ai  indiqué,  aux  articles  de  chacune  des  volailles , ce  qu’il 
convient  de  savoir  pour  en  tirer  le  plus  de  profit  possible  , j’y 
renvoie  le  lecteur. 

Lasteyrie,  dans  sa  Collection  des  machines  et  ustensiles 
employés  dans  l’économie  domestique,  donne  la  figure  de  pou- 
laillers, de  cages,  de  juchoirs,  etc.,  propres  aux  volailles.  (K.) 

VOLANT.  On  donne  ce  nom  à la  Faucille  dans  les  envi- 
rons de  Genève.  (B.) 

VOLAIN.  Espèce  de  Seupe  qui  sert  dans  les  environs 
d’Orléans  pour  couper  le  bois  et  aiguiser  les  échalas.  (B.) 

VOLCAN.  Tous  les  faits  géologiques  constatent  que  notre 
planète  a été,  dans  son  origine , comme  Buffon  l’a  rappelé, 
un  globe  de  matières  pierreuses  en  ignition,  lequel  s’est  suc- 
cessivement refroidi  à sa  surface,  et  continue  encore  de  se  re- 
froidir. On  appelle  Volcan  les  ouvertures  qui  communiquent 
entre  la  masse  centrale  et  l’air,  ouvertures  qui  lancent  à des 
intervalles  plus  ou  moins  rapprochés,  avec  plus  ou  moins  de 
violence,  d’abondance , etc.,  quelques  petites  parties  de  cette 
masse. 

Je  n’adopte  cependant  pas  l’opinion  émise  par  Buffon  que 
la  croûte  pierreuse  ancienne  du  globe  , les  granits  et  autres 
pierres  dites  primitives , soient  le  produit  de  la  fusion , je  crois 
que  leur  cristallisation,  ainsi  que  la  formation  des  métaux, 
s’est  efièctuée  dans  une  mer  d’eau  tenue  plus  que  bouillante 
par  la  chaleur  de  la  masse  centrale  et  par  les  obstacles  mis  à 
sa  vaporisation,  par  les  vapeurs  même  qui  en  émanaient , ^e 
manière  que  ces  eaux  se  trouvaient  comme  dans  la  mardRte  à 
Fapin  , où  on  croit  qu’elles  sont  échauffées  jusqu’au  rouge. 

Lorsque  la  croûte  de  la  terre  avait  une  petite  épaisseur,  les 
volcans  étaient  innombrables,  peu  à peu  ils  se  sont  éteints: 
aujourd’hui  on  n’en  connaît  qu’une  centaine,  et  il  est  rare 
qu’il  s’en  forme  de  nouveaux  lolu  des  bouches  encore 
ignivores. 
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Les  pierres  que  rejettent  les  volcans  en  plus  granJe  quan- 
tité, sont  1®.  les  basaltes,  remarquables  par  leur  forme  régu- 
lière et  très-ancienne 5 2®.  les  laves  les  pins  abondantes  et  les 
plus  dans  le  cas  d’intéresser  les  cultivateurs  ; 3®.  les  scories, 
qui  ne  diffèrent  que  par  plus  de  légèreté  ; 1®*  cendres , qui 

sont  des  laves  ou  des  scories  réduites  en  poudre  grossière. 
Voyez  Montagne  et  Pouzzolane. 

Consme  les  volcans  ne  peuvent  intéresser  les  agriculteurs 
qu’à  raison  des  dangers  qu’ils  peuvent  leur  faire  courir  relati- 
vement à leur  personne  et  à leurs  propriétés,  que  quatre  seu- 
lement, l’Ktna , le  Stromboli , l’Hécla  , le  Vésuve,  existent 
en  action  en  Europe , et  qu’il  n’y  en  a plus  de  brûlans  en 
France  , je  me  dispenserai  d’entrer  dans  de  plus  longs  détails 
sur  ce  qui  les  concerne;  mais  comme  les  anciens  volcans  y sont 
fort  nombreux,  principalement  dans  les  départemens  du  Puy- 
de-Dôme  , du  Cantal  et  de  la  Haute-Loire,  j’entrerai  dans  des 
développemens  de  quelque  étendue  à l’article  suivant.  (B.) 

VOLCANIQUE  (TERRE).  Terres  produites  par  la  décom- 
position des  basaltes,  des  laves,  des  scories,  des  cendres  re- 
jetées par  les  volcans. 

Nulle  végétation  ne  peut  naître  pendant  long-temps  sur  les 
déjections  des  volcans;  mais  enfin,  d’après  les  observations 
de  Bory  Saint  - Vincent,  il  s’y  montre  des  lichens  , puis  des 
mousses,  de  petites  plantes , des  arbrisseaux , et  enfin  des  ar- 
bres. Feu-à-peu  toute  leur  superficie  se  décompose,  et  elles 
deviennent  très-fertiles , même  plus  que  les  autres  terres , 
comme  le  prouventlaLimagned’ Auvergne  et  tant  de  vallées  de 
cette  ancienne  province,  ainsi  que  de  l’Italie,  pourvu  toutefois 
qu’elles  1 soient  arrosées,  car  c’est  l’eau  qui  généralement 
manque  dans  les  pays  volcaniques. 

On  doit  ranger  les  terres  volcaniques  parmi  les  terres  né- 
GÈREs , et  elles  exigent  la  même  culture  : en  conséquence  je 
renverrai  à leur  article. 

Il  est  des  terres  volcaniques  qui  prennent  plus  lentement  de 
l’humus  ou  qui  le  perdent  plus  facilement  que  les  autres,  ce 
sont  celles  qui  forment  des  pentes  rapides.  L’analyse  de  celles 
de  Randan  près  Clermont,  propriété  de  M.  de  Montlosier, 
volcan  de  plusieurs  milliers  de  siècles  d’antiquité,  n’en  offre 
queiquelques  atomes  : aussi  est-elle  très-infertile  , et  ce  n’est 
qu’à  force  d’engrais  qu’on  peut  en  tirer  quelque  parti. 

La  couleur  des  terres  volcaniques  se  rapprochant  plus  ou 
moins  de  la  noire,  ces  terres  sont  généralement  plus  précoces 
que  les  autres  ; ce  qui  ajoute  encore  à leur  mérite. 

Les  vignes  plantées  sur  les  volcans  éteints  des  environs  de 
Bonn  se  louent  plus  cher  que  les  autres , parce  que  leurs  rai- 


j 

I 

n 

1 

c, 


Cl 

Vû 

ni 

et 

tei 

Toi 

lof! 

J’oi 

11 

Ico. 

nie, 


DigitiZi:':;  tv  Cl  ;k 


VOL  SoQ 

sins  mûrissant  plus  tôt,  le  vin  qu’ils  donnent  est  meilleur.  (B.) 

VOLÉE  (SEMIS  A LA).  Manière  de  réj^andre  la  semence 
en  la  jetant  fort  loin  devant , à côté , ou  derrière  soi,  en  la  fai- 
sant, pour  ainsi  dire,  voler.  Cette  manière  est  la  plus  sim- 
ple, la  plus  expéditive,  et  elle  suffit  dans  le  plus  grand  nombre 
des  cas.  Voyez  Semis. 

VOLETTE.  Claie  d’osier,  sur  laquelle  on  met  «goutter  les 
fromages  dans  le  département  des  Vosges.  Voyez  Fromage. 

VOLIÈRE.  Elle  doit  être  construite  dans  ilendroit  de  la 
basse-cour  où  les  alternatives  du  chaud  et  du  froid  sc  fassent 
le  moins  sentir  ; il  faut  qu’elle  tire  ses  jours  du  côté  du  levant 
ou  du  midi,  et  qu’elle  soit  meublée  do  nids  de  figure  fcarrée , assez 
profonds  pour  y asseoir  un  pigeon  à l’aise.  Leur  nombre  est  en 
raison  de  trois  par  paire  de  pigeons.  Communément  on  leur 
donne  des  terrines  de  plâtre,  des  paniers  d’osier  qu’bn  attache 
au  mur,  ou  bien  on  élève  des  cabanes  de  bois  d’un  pied  en  tout 
sens;  ou  bien  encore  on  pratique  des  trous  dans  l’épaisseur 
des  murs. 

A la  vérité,  ces  différens  nids  ont  chacun  leurs  inconvéniens. 
On  reproche  aux  cases  en  planches  dans  lesquelles  on  met  un 
plateau  de  plâtre,  de  s’imprégner  trop  facilement  de  la  partie 
humide  de  la  fiente,  et  de  contracter  par  là  une  odeur  qui  finit 
par  occasionner  des  maladies  aux  pigeons.  Dans  les  paniers 
d’osier , outre  que  la  vermine  y trouve  plus  aisément  à s’y  lo- 
ger, les  petits  en  tombent  souvent,  et  si  on  n’a  pas  le  soin  do 
les  remettre  aussitôt  dans  leurs  nids,  ils  ne  tardent  pas  à périr. 
Les  plâtres  peuvent  être  avantageusement  remplacés  par  des 
terrines  de  terre  cuite  vernissée.  Ces  dernières , à la  vérité , 
sont  d’un  prix  à-peu-près  double;  mais  la  facilité  de  les  net- 
toyer à grande  eau , et  sur-tout  leur  durée  , dédommagent  au- 
delà  de  l’excédant  de  la  dépense;  les  cavités  pratiquées  dans 
l’épaisseur  du  mur  sont  trop  fraîches  et  ne  paraissent  pas  leur 
convenir. 

Quelques  amateurs  ont  été  jusqu’à  faire  fabriquer  en  terre 
culte  des  pots  assez  ressemblans  à ceux  qu’on  place  pour  rece- 
voir des  moineaux.  Ces  pots  n’ont  pas  l’inconvénient  des  pa- 
niers, les  petits  n’en  peuvent  sortir;  ils  facilitent  l’incubation 
et  dispensent  de  placer  des  rayons  en  bois.  Il  faut  avoir  l’at- 
tention de  mettre  les  nids  dans  l’endrpit  le  moins  clair  de  la 
volière  ; car  les  pigeons  , comme  tous  les  autres  oiseaux  , 
lorsqu’ils  veulent  pondre  ou  couver , recherchent  toujours 
l’obscurité. 

11  faut  encore  que  la  volière  soit  pourvue  de  vases  destinés 
à contenir  la  boisson  et  la  nourriture.  Ou  emploie,  pour  le  pre- 
mier objet,  des  bouteilles  de  grès  à long  col  , qu’on  renverse 
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dans  un  vaisseau  de  terre  fait  exprès , et  disposé  de  manière 
que  l’eau  tombe  de  la  bouteille  à mesure  que  les  pigeons  boi- 
vent. Cet  appareil  se  nomme />o/7y7e.  Pour  renfermer  leur  nour- 
riture f on  se  sert  d’une  trémie,  qu’on  divise  quelquefois  én 
j)lusieurs  parties  destinées  à contenir  les  différentes  espèces  de 
grains  qu’on  leur  donne.  » 

Mais  un  soin  qu’on  ne  saurait  trop  recommander  , c’est  de 
balayer  souvent  la  volière  , d’en  faire  nettoyer  sous  ses  yeux 
toutes  les  pasties , de  faire  transporter  à quelque  distance  la 
colombine  et  les  autres  immondices , de  renouveler  la  paille 
des  nids  tous  les  trois  ou  quatre  jours  au  moins  après  la  nais- 
sance des  petits;  sans  quoi  la  fiente  qui  lesentourene  tarde  pas 
à leur  procurer  de  la  vermine , qui  incommode  quelquefois  la 
couveuse  au  point  de  les  lui  faire  abandonner.  Il  ne  faut  pas 
négliger  &n  plus  de  changer  leur  eau  le  plus  souvent  possible 
en  été,  faire  dégeler  plusieurs  fois  par  jour  pendant  les 

grands  fraiiis. 

Une  autre  précaution , c’est  de  ne  pas  enlever  les  pigeon- 
neaux sans  nettoyer  en  même  temps  leur  nid,  et  y mettre  de 
la  paille  fraîche;  moyennant  cette  précaution,  et  la  propreté 
que  je  n’hésite  pas  de  conseiller  de  porter  à l’excès,  il  est  rare 
d’avoir  des  pigeons  attaqués  d’autre  maladie  que  de  l’incurable 
vieillesse.  , 

Il  y a des  espèces  de  pigeons  qui  mettent  beaucoup  de  paille 
dans  leur  nid , d’autres  qui  n’en  mettent  que  des  brins.  Il  est 
bon  alors  de  les  dégarnir  quand  il  y en  a trop,  parce  que  les 
œufs  pourraient  tomber  et  se  casser,  et  d’en  ajouter  quand  il 
n’y  en  a point,  attendu  que  les  œufs  à nu  sur  la  planche  rou- 
lent de  dessous  la  femelle,  qui  ne  pouvant  les  embrasser  comme 
il  faut,  se  refroidissent  et  ne  sont  plus  bons  à rien.  Pour  éviter 
ces  inconvéniens  , on  fera  bien  de  leur  préparer  les  nids  soi- 
même  , dé  rompre  la  paille,  afin  qu’elle  se  prête  mieux  à la 
forme  qu’on  veut  leur  donner,  et  que  les  œufs  ne  puissent  glis- 
ser entre,  ce  qui  arrive  quand  elle  n!a  pas  été  préalablement 
brisée.  • 

Peuplement  de  la  volière.  Quand  il  s’agit  de  remplacer  les 
pigeons  invalides,  on  conserve  ordinairement  les  pigeons  éclos 
en  septembre  ou  octobre , parce  qu’ils  sont  dans  toute  leur 
force  au  mois  de  mars  suivant  ; d’autres  préfèrent  lesq)igeons 
nés  au  printemps,  vu  que  leur  accroissement  n’a  point  été  sus- 
pendu par  le  froid. 

On  doit  avoir  le  soin  sur-tout  de  ne  jamais  souffrir  dans  la 
volière  ni  plus  ni  moins  de  mâles  que  de  femelles , et  de  n’y 
tenir  que  des  ménages  assortis.  Un  ou  deux  mâles  non  appa- 
reillés suffisent  pour  porter  le  trouble  dans  l’habitation;  et 
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pour  déranger  tontes  les  pontes  : aussi  quelques  amateurs  out- 
ils la  précaution  de  retirer  de  larolière,  aussitôt  qu’ils  man- 
gent seuls,  tous  les  jeunes  pigeons  qu’ils  destinent  à augmenter 
le  nombre  des  nids  ou  à remplacer  ceux  dont  l’îlge  annonce 
la  prochaine  stérilité;  ils  les  réunissent  dans  un  endroit  qu’iU 
nomment  l’appareilloir , et  les  laissent  jusqu’à  l’époque  où  le 
roucoulement  des  mâles  et  la  coquetterie  prononcée  des  fe- 
melles ne  laissent  aucun  doute  sur  le  sexe  des  individus. 

Lorsqu’on  tient  les  pigeons  captifs,  il  fautplacer  devant  leur 
demeure  une  cage  de  fil  de  fer , dont  la  grandeur  est  propor- 
tionnée au  nombre  des  pigeons.  Cette  espèce  de  volière  exté- 
rieure , dont  la  base  doit  être  en  planches , les  côtés,  le  devant, 
en  grillage  ; la  partie  supérieure  qui  sert  de  toit  à cette  cage, 
Couverte  de  manière  à ne  pas  permettre  à la  jfluie  d’y  péné- 
trer, parce  qu’elle  y forme  avec  la  fiente  des  pigeons  une  boue 
qui  s'attache  à leurs  pattes  , aux  plumes  du  ventre  , et  nuit  ait 
éuccès  de  l’incubation.  Le  même  inconvénient  résulte  de  la 
liberté  laissée  à ces  animaux  dans  les  temps  humides;  ils  ren- 
trent dans  la  volière  les  plumes  chargées  d’eau  et  les  pieds  de 
terre,  mouillent  leurs  œufs  et  leurs  petits,  et  salissent  leur 
nid.  Cet  inconvénient  est  moindre  dans  les  villes  que  dans  les. 
campagnes , parce  que  dans  les  villes  ils  ne  volent  que  de  toit 
en  toit  et  d’une  tour  à l’autre. 

Cette  cage  leur  sert  à aller  prendre  l’air  et  à s’échaulTer  au 
soleil.  Il  est  nécessaire  aussi,  quand  les  pigeons  ne  sortent  pas, 
de  placer  dans  la  volière  un  baquet  de  4 pouces  de  profondeur, 
rempli  d’eau,  qu’on  renouvelle  toüs  les  jours.  Les  pigeons 
aiment  singulièrement  à se  baigner  et  à se  rouler  dans  la  pous- 
sière , pour  se  délivrer  des  pous  et  des  puces  qui  les  tourmen- 
tent. Si,  au  contraire,  les  pigeons  jouissent  de  leur  liberté,  on 

Îilacera  le  baquet  dans  la  cour  et  près  de  leur  demeure,  car 
es  pigeons  de  grosse  espèce  , quand  ils  se  sont  b.iignés,  qu’ils 
ont  leurs  ailes  chargées  d’eau,  regagnent  difficilement  la  vo- 
lière et  deviennent  quelquefois  la  proie  des  chats;  ce  qui  leur 
arrive  encore  lorsqu’on  n’a  pas  la  précaution  de  les  tenir  ren- 
fermés pendant  la  mue. 

Pigeon  de  volière.  C’est  le  nom  qu’on  donne  le  plus  géné- 
ralement aux  pigeons  mondains  et  aux  variétés  nombreuses  de 
cette  rare  féconde  ; ils  ne  différent  en  rien  des  autres  quant 
à la  nourriture,  mais  bien  à l’égard  de  leur  grosseur,  de  leur 
multiplication  et  de  leur  couleur  variée,  car  ils  sont  beaucoup 
plus  gros  et  pondent  presque  tous  les  mois  quand  ils  ne  man- 
quent point  de  subsistance;  mais  aussi  ils  ne  quittent  jamais 
les  alentours  de  la  volière  ; il  faut  y pourvoir  en  tout  temps  ; 
la  faim  la  plus  pressante  ne  les  détermine  pas  à aller  chercher 


\ 


5i2  vol  , 

au  dehors  leur  subsistance,  ils  se  laissent  plutôt  mourir  d’ina- 
nition. 

Si  l’on  vise  au  profit,  les  pigeons  communs,  et  en.  général 
les  moyennes  espèces,  par  préférence  aux  gros  mondains,  son  t 
ceux  qui  paraissent  devoir  être  les  plus  multipliés  , pourvu 
toutefois  qu’on  les  ait  choisis  beaux  et  bien  forts,  qu’ils  aient 
l’ccif  vif,  la  démarche  fière,  le  vol  raide,  ce  qu’on  reconnaît 
en  étendant  leurs  ailes  et  en  les  agitant  : s’ils  les  retirent  avec 
raideur,  c’est  signe  de  force  et  de  vigueur;  mais  si  ces  parties 
sont  faibles  dans  ce  mouvement,  c’est  la  marque  d’un  tempé- 
rament faible  et  délicat  : ces  pigeons  font  jusqu’à  dix  pontes 

fiar  an  dans  le  temps  do  leur  plus  grande  vigueur.  Aussi,  dans 
e cercle  de  quarante  jours,  la  femelle  pond,  nourrit  sa  pro- 
géniture , et  est  déjà  occupée  d’une  autre  couvée  ; ils  sont  aptes 
à se  reproduire  dès  l’âge  de  six  mois.  On  a observé  que  le 
principe  delà  reproduction  était  plus  promptement  développé 
dans  les  mâles  que  chez  les  femelles.  Ce  n’est  guère  qu’à  la  üa 
de  la  seconde  année  qu’ils  sont  dans  leur  plus  grande  vigueur; 
ils  la  conservent  jusqu’à  six  et  même  huit  ans,  après  quoi , le 
nombre  des  pontes  commence  à diminuer;  néanmoins  on  en  a 
vu  encore  d’assez  féconds  à dix  et  à douze  ans. 

On  ne  peut  pas  aisément,  dans  les  jeunes  pigeons,  distin- 
guer au  premier  coup  d’œil  le  mâle  de  la  femelle  : les  premiers 
ont  en  général  la  tête  et  le  bec  plus  forts , et  sont  plus  gros  ; 
mais  le  roucoulement  est  le  signe  le  plus  assuré  auquel  on 
puisse  le  reconnaître.  Dans  certaines  variétés,  on  connaît  lo 
mâle  à la  panache , c’est-.à-dire  à quelques  taches  de  couleur 
noire  que , à quelques  exceptions  près  , les  femelles  n’ont 
jamais. 

Si  on  désire  obtenir  des  sujets  forts  et  vigoureux,  il  estavan- 
tageux  de  recourir  au  croisement  des  races;  mais  quand  il 
s’agit  de  conserver  ce  que  les  amateurs  appellent  pigeons  de 
genre,  il  faut  observer  avec  soin  Je  n’y  employer  que  .les  es- 
pèces dont  la  grosseur  est  une  des  beautés,  tandis  qu’il  faut 
éviter  le  croisement  lorsque  l’on  veut  conserver  les  petites  es- 
pèces dans  leur  forme  ordinaire.  Si  , au  contraire , on  ne  cher- 
che qu’à  obtenir  de  forts  pigeonneaux,  il  importe  peu  de  mé- 
langer les  races,  en  observant  néanmoins  de  donner  à la  fe- 
, melle  un  mâle  plus  gro.s  qu’elle. 

Il  serait  à désirer  que  la  race  des  pigeons  mondains  fût  sans 
défaut,  car  il  n’est  pas  rare  d’y  rencontrer  des  individus  sté- 
riles ; d’ailleurs  c’est  la  plus  excellente  race  pour  le  produit, 
et  une  des  meilleures  pour  la  qualité  des  pigeonneaux. 

Il  n’est  pas  évidemment  prouvé  que  les  pigeons  domestiques 
soient  moins  fertiles  quand  on  les  laisse  aller  par-ci  par-là' 
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hors  Je  leur  habitation , il  paraîtrait  au  contraire  très-avanta- 
geux pour  le  propriétaire  de  les  laisser  sortir.  11  en  résulte- 
rait , pour  premier  avantage  , qu’ils  consommeraient  moins  de 
vesce , et,  pour  deuxième  avantage,  qu’ils  feraient  rarement 
des  œufs  clairs,  parce  que,  dans  le  colombier,  lorsqu’un  mâle 
coche  sa  femelle , il  est  souvent  interrompu  par  un  autre  mâle 
qui  semble  vouloir  traverser  sa  jouissance , ce  qui  empêche  la 
communication  du  germe  ; mais  s’ils  sont  en  liberté,  ils  peu- 
vent garder  des  distances  où  ils  ne  sont  pas  troublés. 

Mais  l’opinion  de  M.  Vitry,  membre  de  la  Société  d’agri- 
culture du  département  de  la  Seine,  est  qu’en  général  les  pi- 
geons retenus  dans  une  volière  spacieuse  sont  d’un  produit 
beaucoup  plus  considérable  que  ceux  qu’on  laisse  vaguer  sui- 
vant leur  caprice. 

Les  pigeons  ne  sont  pas  non  plus  exempts  de  maladies.  Nous 
avons  indiqué , au  mot  Coi.o.mbieii  , les  principaux  moyens  de 
les  en  préserver  : tout  ce  qui  peut  éloigner  l’humidité , le  mé- 
phitisme et  la  vermine  de  leurs  demeures,  contribue  essen- 
tiellement à conserver  ces  oiseaux  dans  l’état  de  vigueur  et  de 
santé.  (Par.) 

VOLIGE.  Planche  fort  mince , ordinairement  de  bois  blanc, 
c’est-à-dire  de  Peupeier  ou  de  Sauie.  Voyez  ces  deux  mots. 

On  fait  un  grand  usage  des  voliges  dans  l’intérieur  des  bâti- 
mens  ruraux,  à raison  de  leur  légèreté  et  de  leur  bon  marché. 

VORACES  (PLANTES).  Les  cultivateurs  donnent  ce  nom 
tantôt  généralement  à toutes  les  plantes  à qui  la  vigueur  de 
leur  végétation,  ou  la  grande  quantité  de  graine  qu’elles  pro- 
duisent, fait  épuiser  le  terrain,  tantôt  seulement  à celles  de 
ces  plantes  qui  sont  rangées  parmi  les  mauvaises  herbes.  Le 
chou  est  une  plante  vorace  dans  le  premier  sens,  le  maïs  dans 
le  second,  la  mercuriale  dans  le  troisième. 

Des  Engrais  et  un  Assolement  régulier  contrebalancent 
les  effets  des  deux  premières  séries  des  plantes  voraces.  Des 
Sarclages,  des  Binages  et  encore  mieux  un  Assolement  ré- 
gulier empêchent  ceux  de  la  dernière.  Voyez  ces  mots. 

VORDRE  , ou  VORLE.  Nom  du  saule-marsault  dans  la 
ci-devant  Champagne,  où  on  en  tire  un  parti  si  avantageux 
pour  le  chauffage,  la  nourriture  des  bestiaux  et  desabeUles. 
Voyez  Saule. 

Plusieurs  espèces  de  saules  au  reste  portent  ce  nom  tantôt 
avec,  tantôt  sans  épithètes  caractéristiqiies  : ainsi  je  me  suis  as- 
suré que  la  vorle  de  Sainte-Ménéhould  acuminée , qui  vient 
mieux  dans  les  terrains  secs,  est  le  saule,  et  que  la  vorle 
grasse  est  le  saule  auriculé.  (B.) 

Tome  XVI. 
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VOUERAS.  Nom  picard  d’un  mélange  dépens,  de  Tesce, 
de  lentilles  «t  de  seigle  en  égale  quantité , qu’on  sème  après 
deux  façons  sur  les  terres  qui  ont  porté  l’aroine  , et  qu’on 
donne  aux  bestiaux  sans  avoir  été  battu,  MéLAWOE.  (B.) 

VRAICQ.  Synonyme  de  vaeec.  (B.) 

VREILLE.  Nom  du  liseron  dans  le  département  des  Deux- 
Sèvres.  (B.) 

VRESANNE.  Longueur  d’un  champ  dans  le  département 
des  Deux-Sèvres.  (B.) 

VRESON.  Charrue  usitée  dans  le  département  des  Deux- 
Sèvres.  Elle  n’a  qu'’une  oreille , et  cette  oreille  est  à gauche. 

VRILLES.  Filamens  tantôt  simples , tantôt  doubles , et  qui 
naissent  aux  extrémités  des  rameaux , dans  les  aisselles  des 
feuilles  et  autres  parties  de  certaines  plantes,  et  qui  sont  des- 
tinées à s’accrocher  aux  branches  des  arbres  ou  des  arbrisseaux 
pour,  en  se  contournant,  soutenir  les  tiges  des  plantes  aux- 
quelles elles  appartiennent,  tiges  trop  faibles  pour  se  tenir 
droites  par  elles-mêmes.  Voyez  Vigne,  Vesce,  Gesse,  etc. , 
ainsi  que  Plante.  (B.) 

VRILLETTE,  Anohium.  Genre  d’insectes  de  l’ordre  des 
coléoptères,  qui  renferme  une  quinzaine  d’espèces,  dont  plu- 
sieurs se  font  remarquer  des  cultivateurs  à raison  des  dom- 
mages qu’elles  occasionnent. 

On  trouve  la  plupart  des  vrillettes  au  milieu  du  printemps. 
Lorsqu’on  les  touche , elles  rapprochent  leurs  antennes  et  leurs 
pattes  de  leur  corps  et  contrefont  les  mortes.  Souvent  la  sec- 
tion d’une  partie  de  leur  corps , ou  une  piqûre  d’épingle , 4e 
feu  même , ne  sont  pas  capables'  de  leur  faire  abandonner  cet 
état  pour  se  sauver,  ce  qu’elles  font  cependant,  quoiqu’awec 
lenteur,  dès  qu’elles  jugent  que  le  danger  est  passé.  C’est  tt 
qui  a fait  donner  le  nom  à' opiniâtre,  pertinax,  à la  plus  com- 
mune. 

Les  larves  des  vrillettes  vivent  dans  le  bois  ou  autres  ma- 
tières solides,  et  y font  des  trous  ronds  et  souvent  très-pro- 
fonds en  en  mangeant  la  substance.  Ce  sont  principalement 
elles  qui  rendent  le  bois  vermoulu.  Elles  vivent  une  année 
entière  sous  cette  forme.  Ce  sont  encore  elles  qui  font  ce  petit 
bruit  continu , semblable  au  battement  d’une  montre  , qu’on 
entend  souvent  dans  les  apartemens  lorsqu’on  y est  tran- 
quille , et  qu’on  a attribué  à des  araignées  et  à des  psoqües , 
bruit  (jui  inquiète  certaines  personnes  comme  jfronostit  de 
malhèOt. 

Là  VnTtLE'rt'ie  MARQtiËTiE  a 3 OU  4 lignes  de  lofta.  Son 
Corps  eàl  brttn , mais  lè  corcèlet  et  les  élytres  ont  des  plaques 
lie  poils  cendrées.  Ses  élytres  ne  sont  point  striés.  On  la  trouve 
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dans  les  maisolis.  Elle  provient  d’une '.Uove,  qui  <»it-dâns'le 
bois  selon  quelques  personnes,  et  daqs.  Ja,  viai«ie  dessénliie 
selon  d autres.  Cette  espèce  «e,  rapproche  ,Cp\teffet,  beauçoup 

des  dermestes,  et  on  ferait  peut-être  bien  Je  la  placer  dans  ce 
genre.  .h..  ..  r — > . v 

La  VniLLETTE  OPINIATRE  a 2 lignes  de. long.  EUeaist  famé 
ou  brune,  le  corcelet  très-bossu,  eta  les.^yttesstriès.  C’est  la 
véritable  TTr/Zette,  n“.  i«.  de  Geolfroi , celle  qui  percé  des 
meubles  de  cette  innombrable  quantité  de.  trous  qi*i  akèront 
d abord  leur  beauté,  ensuite  leur  solidité  ^ finissent,  par  les 
metfre  hors  de,  service.  Sa  propagation  , est^rès-rapide.  If  est 
des  bois  qu’elle  attaqim  moins  que  d’autres,  il  èii  elf  même 
qu  elle  n aUaque  pas.  Elle  se  .jette  (je  préférence  sur  l’anbier 
dans  le  cliene  et  autres  bois  durs.  Les  moyens  de  s’bpposep  è 
ses  ravages  sont  de  faire  tremper  lus  ;bois,  pendant  quelque.s 
mois  dans  l’eau  avant  de  l’employer,  ou.,  mieux,  dansl’eliu  où 
on  aura  versé  une  dissolution  d’f  lun  ou  autre  sel , de  l^exposer* 
pendant  long-temus  à la  funïée,  de  l’enduire  d’unci  couche 
de  peinture  à 1 liuiTe.  P'oyez  au  mot  .Bois.  ' i 

VniELETTE  PETITE,  Anobium  minutitrk,  Fab. , est  fani-c 
clair,  avec  le  corcelet  arrondi,. et  les  élytfo.slêgèremént  striés. 
Sa  longueur  ne  surpasse  pasnne  ligne.;  Ellb  Vlréçalement  daqs' 
le  bois  des  meubles,  sur-tout  dans  les  bois  blancs.  On  la  trouVë 
en  conséquence  très-fréquemment  dans  les  maisons  aiïx  mriis 
de  mai  et  de  juin. 

La  \ RttLFTTE  DU  PAIÎ»  se  distingue  si  pèu  de  la  précédente 
que  ) ai  tout  liefU  de  croire  que  c’est  la  tti’ênie  espèce,  niimoiie 
desautenrs  fort  dignes  de  confiance  l’.aient  dêt^rité  Comme  dis- 
Uncte.  Sa  larve  vit  dans  la  farine,  dans  lepàîn  abandonné,  etc. 
Conime  il  lui  faut,  ainsi  qu’aux  autres , uné' année  etiticuu 
pour  subir  ses  transformations,  elle'fait;peti'dé  ravages  et  é$t 
même  peu  commune  dans  les  maisons  où  il  y a dè  Tordre  et 
de  la  propreté.  (B.) 

VKOGNK.  Aux  environs  de  Boulogne  , on  donne  ce  m»m.à 

l’nUMOtSE  AÛttOllE.  (B.) 

VROJS^LLE.  C’est  le  LISERON  ues  champs  dans  le  Bou- 
louais.  (B.) 

VÜDEOp-  ^loal  du  vEAüdans  le  département  du  Var.  (B.) 

VUIDANGE' d’une  vente  en  usance.  S’entend  du  transport 
dos  boit  abattus  ouvrés  hors  de  ses  limites.  Le  temps  dans 
lequel  une  vente  doit  être  vidée  est  toujours  pitescrit  dans  les 
clautes.de  son  abjudication.  (DË  FEn.)  ■ 

VGÏDANGE.  Nom  det  excriÈmens  humains  retiré?  des 
fioSSES  n ATSANCr..  rOJ>PClCb  mdt  él  éfelui  PoüDRETTE.  (B.) 
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VULN^AIRE.  Espèce  du  genre  antktliide. 

VULNÉRAIRE  SUISSE.  Collection  de  différentes  plantes 
des  Hautes-Alpes  qu'on  vend  comme  remède. 

VÜLPIN,  Alopecurus,.  Genre  de  plantes  de  la  triaudrie 
digynie  et  de  la  famille  des  graminées,  qui  réunit  une  dou- 
zaine d’espèces,  dont  plusieurs  intéressent  les  cultivateurs  , 
comme  ibumissontune  excellente  nourriture  à leurs  bestiaux  , 
et  croissant  dans  des  localités  où  les  autres  plantes  fourrageuses 
ne  viennent  pas.  ' 

Le  VuLPiN  SES  FHés  a les  racines  vivaces , fibreuses  ; les 
tiges  hautes  d’un  à 2-  pieds  ; les  feuilles  légèrement  velues  ; les 
fleurs  disposées  iX  épi  droit,  avec  les  balles  velues  et  sans 
arrête.  Il  croit  par  toute  l’Europe  dans  les  prés  et  autres  lieux 
humides.  C’est  un  excellent  fourrage  que  tous  les  bestiaux  et 
sur-tout  les  chevaux  aiment  avec  passion , et  qui  commu- 
nique sa  saveur  à la  paille,  avec  laquelle  on  le  mile.  Les  An- 
glais le  confondent  avec  le  fléau  sous  le  nom  de  timoty-grass. 
Fauché  de  bonne  heure , il  fournit  une  seconde  coupe  presque 
égale  à la  première , parce  qu’il  épie  de  nouveau. 

C’est  principalement  la  plante  des  prairies  froides.  Elle 
fournit  la  pâture  la  plus  précoce  dans  ces  sortes  de  prairies. 
M.  Anderson  a fait , à son  sujet , des  expériences  qui  constatent 
qu’il  rend  moins  de  foin  et  de  graines  que  la  plupart  des  autres 
plantes  de  sa  famille  qu’on  cultive  pour  la  nourriture  des  bes- 
tiaux; que  cependant  il  mérite  d’étre  semé  à la  volée  dans 
les  terres  pauvres  et  marécageuses.  Je  ne  sache  pas  qu’on  ait 
répété ^ces  expériences  en  France,  mais  j’ai  tout  lieu  de  croire 
que  cette  plante  y rendrait  davantage  qu’eli  Angleterre , car 
yai  souvent  vu  de  ses  trochées  qui  portaient  huit  à dix  épis. 

Le  VuLPiN  GÈmcvï-à  a les  racines  vivaces  ; les  tiges  hautes 
d’un  pied , géniculées  et  couchées  à leur  base  ; les  feuilles 
légèrement  velues  ; les  fleurs  sans  arrête  et  disposées  en  épi. 
Il  est  très-commun  dans  les  marais,  sur  le  bord  des  fossés, 
des  étangs , etc.  Sa  végétation  est  très-précoce.  Les  bestiaux 
le  recherchent  avec  passion  et  s’exposent  souvent  à de  grands 
périls  pour  l’aller  manger  dans  les  fondrières.  J’ai  souvent 
désiré  que  cette  plante  fût  cultivée , mais  nulle  part  elle  ne 
l’est. 

Le  VvLPiK  BOEBBUX  a les  racines  vivaces,  bulbeuses;  les 
tiges  droites,  hautes  d’un  pied  et  plus  ; les  fleurs  velues  et  dis- 
posées en  épis  grêles  et  allongés.  Il  croit  dans  les  marais  et  les 
prés  bas  , dans  les  parties  moyennes  et  méridioUales  de  l’Eu- 
rope. Sa  fane  partage  les  mêmes  bonnes  qualités  de  celles  des 
précédons,  et  de  plus  ses  racines  sont  extrêmement  recherchées 
]>ar  les  cochons,  (^elques  personnes  l’ont  confondu,  avec  le 
dernier,  dont  il  dillère  en  effet  fort  peu.  , , , 
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Le  \vLVts  AGRESTE  a les  racines  vivaces  j les  tiges  hautes 
de  8 à 10  pouces;  les  fleurs  parfaitement  glabres  et  disposées 
en  épis  droits  et  grêles.  11  croit  dans  les  lieux  secs  des  parties 
méridionales  de  l’Europe.  Les  bestiaux  et  sur-tout  les  moutons 
l’aiment  beaucoup.  On  ne  le  cultive  nulle  part , et  son  peu 
de  hauteur  fait  croire  qu’on  le  ferait  difficilement  avec  profit. 

Comme  c’est  principalement  dans  les  champs  semés  *ctii 
seigle  qu’il  croit  de  préférence  j on  peut  croire  qu’il  améliore 
le  pâturage  de  ces  champs  après  la  récolte,  et  que  la  portion 
qui  est  coupée  avec  la  paille  rend  cette  dernière  plus  savoureuse 
et  plus  nourrissante.  (B.) 

w. 

WARAT.  On  donne  ce  nom,  dans  quelques  lieux,  tantôt 
aux  fèves  seules  , tantôt  à un  mélange  de  pois , de  vesce , de 
seigle  et  de  fèves  de  marais , dont  ces  dernières  forment  la 
plus  grande  partie,  et  qu’on  coupe  en  vert  pour  fourrage,  ou 
qu’on  enterre  avant  la  floraison  pour  améliorer  le  sol.  ^.) 

W OOTZ.  Nom  anglais  de  l’acier  avec  lequel  on  fait  dans 
l’Inde  les  sabres  .appelés  damas  en  français. 

Je  le  cite,  parce  que  le  wootz  est  l'acier  le  plus  dur  connu , 
et  qu’il  peut  être  utile  aux  cultivateurs  de  le  connaître  pour 
l’utiliser. 

On  fait  du  wootz  avec . l’acier  ordinaire , en  mettant  ce 
dernier  avec  du  carbure  de  fer,  de  l’alumine  et  du  quartz  en 
poudre , dans  un  creuset , qu’on  expose  à une  chaleur  suffisante 
pour  le  faire  fondre.  ' 

On  travaille  ensuite  cet  acier  comme  l’autre. 

En  lui  unissant  un  cinq  centième  d’argent  on  augmente  en- 
core sa  dureté  au  point  d’en  pouvoir  fabriquer  des  limes  qui  < 
agissent  sur  l’acier  ordinaire  comme  sur  le  fer.  (B.) 

X. 


XYLËMA,  Xylema^  Genre  de  plantes  de  la  famille  des 
champignons , constitué  par  un  péricarpe  assez  dur , de  forme 
diverse , plein  d’une  gelée  charnue,  qui  se  rompt  en  divers  en- 
droits pour  laisser  sortir  cette  gelée. 

Les  espèces  de  ce  genre  , qui  sont  peu  nombreuses , naissent 
sur  la  surface  supérieure  des  feuilles  vivantes  ou  mortes , et 
y forment  des  taches  noires  souvent  luisantes.  Elles  doivent, 
lorsqu’elles  sont  abondantes  , beaucoup  nuire  à la  végétation; 
mais  il  n’y  a pas  de  moyen  de  s’opposer  à leur  multiplication. 
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Le  Xtléma.  ses  érables  est  quelquefois  si  commun’  sur  les 
érables  commun  et  faux  platane,  que  leurs  Feuilles  parai^ent 
toutes  noirés.  J’ài  observé  que  c’était  principalement  cettt^  de 
ces  arbres  qui  étaient  plantés  dans  un  sol  aride  qui  ep,  étaient 
le  plus  infestés.  , ^ ^ 

Le  Xtléma  bu  ckataignier  est  blanchâtre  et  parsemé  de 
pqinte  noirs.  Il  ne  m’a  pas  paru  tju’il  fùt.^  dans,  aucun  lieu  , 
assez-  comimm  pour  nüire  à la  végétation  de  cet  arbre  et  à la 
production  die  sOri  fruit.  ' ' ''  ^ ' 

Le  Xtléma  des  peupliers  est  noir  et  croît  très-abondam- 
ment sur  les  peupliers  tremble,  noir,  gris  çt  blanc.  Je  l’ai  vu 
souvent  si  abondant,  qu’il  n’y  avait  pas  de  feuillesqui  ne  fussent 
tachées.  Je  ne  doute  pas  qu’il  ne  retarde  la  croissance  de  ces 
arbres  : c’est  sur  ceux  qui  croissent  dans  les  terrains  secs  qu’il 
se  trouve  le  plus  communément.  (B.) 


‘ YUCCA,  Yucca.  Genre  dé  plantes,  de  l’hexandrie  raouogy- 
nie  et  de  la  famille  des  liliacé.es,  qui  renferme  une  demi-<lou- 
zaine  d’’espèces,  dont  trois  se  cultivent  en  pleine  terre  dans  le 
climat  de  Faris,  et  sont, employées  à dbs  usages  agricoles  dans 
leur  pays  nataL  > 

Le  Yucca  ôlorieux  a les  racines  très-nombreuses  et.  pres- 
que simples^  les  tiges  à peine  hautes  d’un  pied  ÿ les  feuilles 
éparses,  rapprochées,  lancéolées j très-entières,  raides,  pi- 
quantes à leur  pointe;  les  fleurs  blanches,  grandes,  nombreuses, 
blanches,  d*une  odeur  un  peu  nauséabonde,  et  disposées  en 
longue  panicule  terminale.  Il  est  originaire  de  l’Amérique  du 
nord.  C’est  une  superbe  plante  quand  elle  est  en  fleur , mais 
elle  n’y  est  pas  tous  les  ans  dans  le  climat  de  Paris,  On  s’en 
sert  pour  faire  des  haies  qui , (quand  plie  ne  laisse  point  de 
vide,  ce  qui'est  rare,  sont  a’üile  très-bonne  défense  et  d’un  très- 
bel  aspect.  On  le  place  dans  les  jardins  paysagers  au  milieu 
de  gazons,  à quelque  distance. des  massifs,  contre  les  rochers 
et  les  fabriques,  et  il  s’y  fait  toujours  remarquer,  même  sans 
être  en  fleur,  par  la  dispositnon  de  ses  feuilles.  Une  craint  que 
les  très  - fortes  gelées,  et  sur-  tput  l’humidité  des  hivers.fi  én 
conséquence  c’est  une  terre  sèche;  et  une  expcsitionubrités  qu’il 
lui  &ut.  On  le  multiplie  pa(r  ses  graines,  par.  ses  rejatons  et 
par  la  section  de  ses  racines.  , 

Le  Yucca  a feuilles-  p’aloés,  a les  feuilles  crépeléiee , et 
étroites,  et.s,’élève  de  l5  à 20  pieds- Il  est  originaire  des  or- 
ties chaudes  de  l’Amérique  , et  est  plus  sensible  à la.gelée  ^ue 
le  précédent  ; cependant  je  l’ai  vu  aussi  passer  l’hiveien  pleine 
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terre  dans  le  climat  de  Paris.  Il  sert  enCarolLoe,  ainsi  que  ju 
Pai  observé,  à faire  aussi  des  haies  : pour  cela,  il  suttit  de 
couper  des  tiges  et  de  les  coucher  en  terre  pour  en  avoir  une 
susceptible  de  s'opposer  aux  entreprises  des  hommes  et  des 
bestiaux,  ces  tiges  poussant  des  bourgeons  dans  toute  letir 
longueur,  qui  deviennent  des  tiges  dès  la  première  année.  Le 
fruit  de  cette  espèce , qui  est  bacciforme , ])uut  se  manger , et  su 
donner  aux  bestiaux,  qui  l’aiment  beaucoup,  etc. 

Le  Yucca  filamenteux  a les  feuilles  longues  et  étroites, 
bordées  de  fils  blancs.  Il  est  originaire  de  l’Amérique  septen- 
trionale où  j’en  ai  vu  de  grandes  quantités.  Les  pépinières  de 
Versailles,  lorsque  j'en  avais  la  direction,  en  oit'raient  quel- 
ques pieds  en  pleine  terre , qui  fleurissaient  régulièrement  : 
c’est  la  plus  belle  espèce  des  trois  à mon  avis. 

Le  Yucca  bosquien  a les  feuilles  linéaires,  très-nombreuses 
et  recourbées  : c’est  pne  plante  fort  élégante , probablement 
originaire  du  Brésil,  à laquelle  Desfontaines  a donné  mon  nom. 
Il  y a tout  lieu  de  croire  qu’elle  passera  l’hiver  en  pleine  terre 
dans  le  climat  de  Paris  ; mais  jusqu’à  présent  on  l’a  tenue  dans 
l’orangerie.  (B.) 

Z. 

ZANTHORHIZE , Zanthorhiza.  Arbuste  de  a pieds  de 
haut  ; à racines  traçantes  ; à feuilles  alternes , toutes  situées 
au  haut  de  la  tige,  ailées  avec  impaire;  à folioles  ovales-cu- 
néiformes,  dentées  , la  terminale  plus  profondément;  à fleurs 
d’un  violet  noirâtre , disposées  en  panicule  terminale  , et  se 
développ  ant  avant  les  feuilles  ; qu’on  cultive  depuis  quelques 
années  dans  les  jardins  paysagers , et  qui  forme  seul  un  genre 
clans  la  pentandrie  monogynie  , et  dans  la  famille  des  renon- 
cnilacées.  * 

Michaux  a trouvé  le  zanthorhize  dans  les  montagnes  de  l.i 
Caroline.  J’en  ai  cultivé  de  grandes  quantités  dans  ce  pays.  Sa 
racine  et  son  écorce  fournissent  une  couleur  jaune  fort  abon- 
dante, qu’on  pourra  sans  doute  employer  à la  teinture.  On  le 
multiplie  avec  la  plus  grande  facilité  de  graines,  de  rejetons, 
de  boutures,  de  racines.  Il  croH  dans  les  plus  mauvais  sols, 
et  no  craint  point  les  geléesdu  eflimat  de  Paris.  Je  suppose  , 
par  suite  de  l’odeur  et  de  la  saveur  de  sa  racine  , qu’elle  peut 
devenir  un  sudorifique  nouveau»  C’est  au  premier  rang  des 
massifa,  contre  Us  fftbriques , qu’il  demande  à être  placé  dans 
lea  jardins  paysagers,  où  il  ne  produit  pas,  au  reste,  des  effets 
bien  marquans.  (B.).  , 

ZbNNIA,  Zinnia.  Genre  de  plantes  do  la  syugéuésie  super- 
flue et  de  la  famille  des  rorymbifères  , d.ths  lequel  on  compte 
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une  demi-douzaine  d’espèces , toutes  de  l’Amérique  méridio- 
nale , et  dont  deux  se  cultivent  depuis  long-temps  dans  les  jar- 
dins pour  l’ornement. 

Ces  deux  espèces  sont  : 

Le  ZixMiA  PAUcivcoRE.  Il  a les  racines  annuelles;  les  tiges 
droites,  peu  rameuses,  hautes  de  n pieds;  les  feuilles  opposées, 
amplexicaules,  en  cœur,  lancéolées,  très-entières,  glabres; 
les  fleurs  grandes,  jaunes  et  sessiles.  11  est  originaire  du  Pérqu, 
et  fleurit  à la  fln  de  l’été. 

Le  Zinnia  multiflore.  Il  a les  racines  annuelles;  les  tiges 
droites  , très-rameuses,  hautes  d’un  pied  ; les  feuilles  opposées  , 
légèrement  pétiolées,  ovales,  lancéolées,  très-entières,  gla- 
bres ; les  fleurs  d’un  rouge  assez  vif  avec  le  centre  jaune , quel- 
quefois toutes  jaunes,  plus  petites  que  celles  du  précédent , 
toujours  solitaires  sur  des  pédoncules  terminaux.  Il  croit  na- 
turellement à la  Louisiane,  et  fleurit  au  milieu  de  l’été.  C’est 
lui  qu’on  cultive  le  plus  fréquemment.  ^ 

Ces  deux  plantes  font  un  assez  bel  effet  dans  les  parterres 
pendant  tout  l’automne , par  l’élégance  de  leur  port  et  la 
vivacité  de  la  couleur  de  leurs  fleurs.  Elles  ne  cessent  de  pro- 
duire des  fleurs  qu'aux  gelées  , auxquelles  elles  sont  très-sen- 
sibles. On  les  place  ordinairement,  la  première  au  milieu , 
la  seconde  sur  les  côtés  des  plates-bandes  des  parterres^,  en 
groupes  de  deux  ou  trois  pieds.  Rarement  elles  se  voient  dans 
les  jardins  paysagers  , quoiqu’elles  y puissent  figurer  avanta- 
geusement. On  les  multiplie  de  graines  qu’on  sème  au  prin- 
temps dans  une  plate-bande  exposée  au  levant  et  convena- 
blement préparée , ou  sur  couche  si  on  est  plps  au  nord  que 
Paris.  Lorsque  le  plant  a acquis  4^5  pouces  dç  b^tu^eur,  on 
le  place  4 demeure,  autant  que  possible,  avec  la  motte,  et  on 
l’arrose  , en  le  garantissant  du  soleil  pendant  les  premiers 
jours.  Une  fois  repris,  ces  plants  ne  demandent  plus  que  les 
soins  ordinaires  aux  autres  fleurs  des  parterres-  On  doit  avoir 
soin  de  ramasser  la  graine  de  la  première  fleur  qui  s’est  épa- 
nouie sur  chaque. pied,  comme  étant  la  mieux  nourrie  et  la 
plus  mûre  ; les  dernières  sont  presque  toujours  frappées  par  la 
gelée  dans  le  climat  de  Pari?.  (B.) 

ZIZANIE , Zizania.  Genre  de  plantes  de  la  monoécie  hexan- 
drie  et  de  la  famille  des  graminées. 

Parmi  les  cinq  ou  six  espèces  que  renferme  ce  genre,  je  ne 
citerai  que  la  zizanie  ci.avei.euse  , que  j’ai  observée  , décrite 
et  dessinée  pendant  mon  séjour  eu  Caroline , où  elle  croit  dans 
les  eaux  stagnantes  et  boueuses.  C’est  une  plante  annuelle , 
de  y i\  8 pieds  de  haut,  dont  les  feuilles  sont  alternes,  engai- 
nantes et  fort  longues  ; les  fleurs  disposées  en  panicules  ter- 


zoo  5ii 

miiiules;  les  mâles  situées  dans  la  partie  inférieure  sur  des  pé- 
doncules rameux,  perpendiculaires  à la  tige,  et  les  femelles 
dans  la  partie  supérieure , sur  des  pédoncules  claviformes  et 
rapproches  de  la  tige.  Ses  graines  ont  6 à 8 lignes  de  long  • 
et  sont  regardées  comme  un  excellent  manger.  En  effet,  si 
j’en  juge  [>ar  celles  que  j’ai  mâchées  , elles  sont  plus  savou- 
reuses qu’aucune  de  celles  que  je  connais  dans  la  famille  des 
graminées.  Les  sauvages,  avant  l’arrivée  des  Européens,  en 
faisaient  cuire  avec  leurs  viandes  en  guise  de  riz.  C’est  le  riz 
DE  Canada  , la  folle  avoine  de  quelques  auteurs.  Les  oiseaux 
en  sont  extrêmement  friands.  Il  serait  à désirer  que  cette  belle 
et  utile  graminée  fût  introduite  dans  les  parties  méridionales 
de  l’Europe , où  elle  réussirait  certainement. 

Il  y a eu  des  pieds  dans  quelques  jardins  de  la  France  , qui 
s’y  sont  conservés  plusieurs  années.  On  la  dit  assez  multipliée 
en  Angleterre.  (B.) 

ZlZiANlE.  On  donne  aussi  ce  nom  à I’ivraie  dans  quelques 
endroits.  (B.) 

ZONE.  On  a divisé  la  terre,  relativement  à l’aspect  qu’elle 
présente  au  soleil  pendant  chaque  mois  de  l’année , en  cinq 
parties  qu’on  appelle  zones  : une  centrale,  qui  est  bornée  par 
les  tropiques  { deux  glaciales,  qui  commencent  au  pâle;  et  deux 
tempérées , qui  sont  intermédiaires. 

Cette  division  de  la  terre  est  très-importante  pour  l’agri- 
culture , puisque  chaque  zone  en  a une  qui  lui  est  propre. 
Voyez  Climat.  (B.) 

ZOOLOGIE.  Nom  de  la  science  qui  traite  de  l’étude  des 
ANi.MAux.  V oyez  Botanique  et  Minéralogie. 

Il  serait  sans  doute  utile  aux  agriculteurs  d’entrer  ici  dans 
quelques  détails  sur  l’histoire  naturelle  des  animaux , car  tout 
ce  qui  peut  fixer  leurs  idées  et  les  soustraire  aux  préjugés, 
entre  dans  le  plan  de  cet  ouvrage  : mais  ayant  consacré  un  ar- 
ticle â chacun  des  animaux  qui  leur  sont  utiles  ou  qui  leur 
sont  nuisibles,  j’ai  dû  restreindre  mes  vues  à cet  égard. 

Je  dirai  donc  seulement , ce  que  tout  le  inonde  sait,  que  les 
animaux  se  divisent  en  Quadrupèdes,  en  Oiseaux,  en  Rep- 
tiles, en  Poissons,  en  Mollusques,  en  Crustacés,  en  In- 
sectes, en  Vers  intestinaux  et  autres.  Voyez  ces  mots.  (B.) 

ZOOSTERE,  Zoostera,  Genre  de  plantes  de  la  gynandrie 
polyandrie  , et  de  la  famille  des  fluviales , qui  comprend  cihq 
espèces , toutes  vivant  au  fond  des  eaux , et  dont  une  est  un 
objet  important  pour  les  habitans  de  quelques  ports  de  mer. 

Cette  dernière  est  lazoosTÉRE  océanique  , qui  n’a  point  de 
tige , et  dont  les  feuilles  ont  souvent  8 à i o pieds  de  long  sur 
une  largeur  de  4 û 5 ligues , à la  base  desquelles  est  un  spadix 
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liuéaire , engainé , couvert  d'abord , d’un  côté , d’étamines 
presc^ue  sessiles  en  bautet  d’ovaires  à styles  bifides  en  bas,  et 
ensuite  de  capsules  monospermes.  Elle  se  trouve  dans  les  ports 
de  mer,  dans  les  marais  salans,  enfin  dans  tous  les  endroits 
où  la  mer  est  profonde' et  tranquille.  Les  lagunes  de  Venise  en 
sont  remplies , ainsi  que  je  l’ai  observé.  On  la  connaît  parti- 
culièrement sous  le  nom  d’ALGUE  sur  quelques-itnes  ^ «os 
. côtes,  quoique  ce  nom  appartienne  généralement  à toutes  les 
plantes  mannes  rejetées  sur  les  bords^ 

On  emploie  la  zoostère  ù l’emballage  des  objets  casuels,  à 
filmer  les  terres,  à fabriquer  de  la  soude.  En  nollande  , elle 
sert  à fortifier  les  digues.  Voyen  au  mot  Algue  et  au  mot 
Varec. 

Le  singulier  mode  de  fructification  de  cette  plante  doit  in- 
téresser les  amis  des  phénomènes  naturels.  (B.) 

ZUCHETTE.  Sorte  de  petits*  concomsrbs  qu’on  cultive 
dans  l’ile  de  Zante,  et  qu’on  y mange  cfus  en  sfüade,  ou  cuits 
avec  des  viandes.  (B.)  , 


SUPPLÉMENT. 


ALBUGE.  Synonyme  d’AunnioKE.  ' 

ANONGE.  Synonyme  d’AnTENOis  dans  la  Crau.  Voyez 
ce  mot  et  celui  Mouton.  (B.) 

AABUE.  Texre  à vigne  de  Salins , qui  est  intermédiaire 
entre  les  terres  fortes  et  les  terres  légères.  (B.) 

AUBUGE.  Voyez  AuBnèoNE. 

AUTOMNADE,  Nom  vulgaire , aux  environs  de  Marseille, 
des  olives , petites , rondes,  disposées  en  grappes  et  dépourvues 
de  noyau  , qui  se  développênt  souvent  après  les  autres  lorsque 
les  oliviers  ont  souffert  de  la  sécheresse  au  printemps  et  ont 
été  ranimés  dans  leur  végétation  par  des  pluies  d’été,  dépos- 
sède un  rameau  de  bécu,  qui  m’a  été  envoyé  de  Lorgues  par 
M.  de  Gasquet , qui  en  montre  beaucoup.  Ces  petites  olives 
sont  peu  estimées  en  France  ; mais  il  existe  à Naples  une 
variété  d’olivier  qui  n’en  donne  que  de  telles , et  on  la  regarde 
comme  très -avantageuse.  (B.) 

B. 


BACHES.  On  peut  ranger  dans  leur  catégorie  les  fosses  sus- 
ceptibles d’être  couvertes  à volonté , c’est-à-dire  ^celles  que 
j’ai  appelées  terronées.  (B.) 

BOSSE.  Ce  nom  se  donne,  aux  environs  de  Besançon,  à un 
gros  tonneau  dont  les  douves  sont  fort  épaisses,  et  oÂ  on  a 
pratiqué  vers  la  partie  inférieure  d’un  des  fonds  une  ouverture 
de  6 à 8 pouces  de  diamètre,  qui  se  ferme  avec  une  portion 
de  douve  formant  section  de  cône , moyennant  une  petite  barre 
engagée  dans  deux  crochets  latéraux.  i 

La  bosse  sert  à faire  fermenter  la  yen^nge , à L’eHiptde  quoi 
elle  se  porte  dans  les  vmnes  et  la  reçoit  par  la  bonde  après 
(ju’elle  a été  égrappée.  L’ouverture  décrite  sert  à enlever  la 
marc  et  à nettoyçr  l’intérieur.  ,, 

C’est  une  très-bonne  pratique.que  celle  des  basses , et  U est 
4 désirer  qu’elle  soit  généralement  adoptée  dans  les  bons  vi- 
gnobles. royez  Vendange  , Fermentation,  Vis.  (BO 
BOUILLE.  Les  vig  nerons  de  la  li- devant  Franebe-Coraté 
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donnent  ce  nom  à la  hotte  en  planches  minces  de  sapin  avec 
lauuclle  ils  transportent  la  vendange.  (B.) 

BRESIL.  Nom  de  la  viande  légèrement  salée  et  fumée  cm’on 
consomme  pendant  l’hiver  dans  les  maisons  isolées  du  Jura. 
Voyez  CoMSERVATlON  DES  VIANDES.  (B.) 

BRULE.  Nom  des  peupliers  dans  le  Médoc.  (B.) 
BRUMBALLE.  Synonyme  d’AiuELLE  canneberge  aux  en- 
virons d’^inal. 

. BRUMES.  (Supplément.)  11  se  montre  assez  souvent  sur  les 
cétes  de  la  mer  des  brumes  épaisses  peu  nuisibles  en  été  et  en 
automne,  mais  qui  au  printemps  font  périr  les  semis,  jaunir 
les  feuilles  naissantes , couler  les  fleurs  épanouies.  Ces  effets 
désastreux  sont  sans  doute  dus  à la  grande  chaleur  qu’elles 
offrent,  et  peut-être  aux  particules  salées  qu’elles  contiennent. 
Cette  chaleur  est  la  suite  de  leur  densité , de  l’action  des  rayons 
du  soleil.  Il  serait  fort  à désirer  que  ces  brumes  fussent  étu- 
diées dans  leur  composition  et  dans  leurs  effets  par  un  agri- 
culteur instruit  des  principes  de  1%  physique  et  de  la  chimie. 

(B.) 

BUET.  Synonyme  de  Brulure  de  l’écorce  de  la  vigne  par 
l’action  des  rayons  du  soleil  sur  les  glaçons  dans  le  vignoble 
de  Salins.  Voyez  ce  mot.  (B.) 


CABAT.  Petit  ARAIRE  en  usage  dans  le  Médoc  pour  don- 
ner la  première  Taçon  à la  vigne.  jp'ôyez  Charrue.  (B.) 

CASSACOUS.  Petits  échalas  de  i pieds  de  long  qui  servent 
dans  le  A^édoc  à fixer  les  rameaux  de  la  Vigne.  Voyez  ce 
mot. 

Ils  sont  presque  exclusivement  en  bois  de  pin  de  dix  ans 
refendu.  (B.) 

CHALLIN.  Terre  argileuse  provenant  de  la  décomposition 
des  roches  primitives  entre  les  lits  desquelles  elle  se  trouvait, 
et  qui  a été  entraînée  par  les  eaux  dans  les  vallées.  Elle  est 
complètement  infertile , ainsi  que  je  m’ën  suis  assuré  aux  en- 
virons de  Mi  recourt.  (B.) 

CHAPEAU  DE  LA  VENDANGE.  Il  résulte  d’expériences 
nouvellement  faites , que  la  formation  du  chapeau  dans  la  cuve 
est  presque  toujours  une  cause  d’altération , soit  prochaine  , 
soit  éloignée  du  vin,  et  que  lorsqu’on  ne  veut  pas,  à raison  du 
besoin  de  coloration , faire  fermenter  le  moût  sans  les  peaux 
des  raisins , il  convient  de  le  tenir  constamment  plongé  au- 
/ dessous  de  la  surface  de  ce  moût  par  un  faux  fond  en  planches 
percées  de  trous.  Voyez  Vin.  (B.) 


Digiiized  by  Google 


G O H 525 

CHARANÇON  GERMANIQUE.  Il  mange  le  collet  des 
racines  des  carottes  et  autres  plantes  potagères.  (B.) 

CHARPAGNE.  Synonyme  de  CA.11AS  à Neufchâteaii  ; mais , 
au  lieu  d’être  composé  par  une  ellipse  de  bois  traversée  par  uu 
gros  bâton  courbé  , il  est  formé  par  une  ellipse  d’un  seul  bâton 
courbé  et  croisé  à ses  extrémités.  Le  côté  opposé  porte  une 
ause.  Il  est  plus  économique  que  le  cabas  proprement  dit, 
mais  peut-être  moins  solide.  C’est  au  transport  des  pierres 
qu’il  s’utilise  le  plus  généralement.  (B.) 

CHARRUE.  En  Géorgie,  pays  de  montagnes,  on  emploie 
une  charrue  dont  une  des  roues  a 3 pieds  de  diamètre  et  l’autre 
seulement  10  pouces,  et  dont  l’âge  est  plus  près  de  la  grande  : 
par  ce  moyen , on  laboure  transversalement  les  pentes  avec  la 
plus  grande  facilité.  Il  est  à désirer  que  l’adoption  de  cette 
charrue  ait  lieu  en  France  dans  l’exploitation  des  terrains  de 
même  nature.  Voyez  Labour.  (B.) 

CHASSIS.  Les  fosses  à semis  ou  à primeur,  que  j’ai  appe- 
lées terronf.es  , peuvent  leur  être  assimilées  sous  quelques 
rapports.  (B.) 

CHÊNE  CASTILLAN.  Ce  chêne  a été  récemment  décou- 
vert dans  la  forêt  de  Broussan,  département  du  Gard.  Les 
habitans  du  village  de  Gavon  en  récoltent  le  gland  pour  le 
manger.  (B.)  » 

CHÈVRE.  Dans  le  Népaule,  le  Tibet  et  autres  pays  mon- 
tagneux du  nord  de  l’lude,  on  emploie  les  chèvres  au  trans- 
port des  marchandises.  Pourquoi  ne  le  faisons-nous  jamais  en 
France?  (B.) 

CHOURETTE.  Synonyme  de  terre-noix  aux  environs  de 
Bourmont.  (B.) 

COMPOST.  Un  tas  de  compost  ne  doit  pas  être  trop  élevé , 
parce  que  les  couches  supérieures , passant  trop  sur  les  infé- 
rieures , empêcheraient  le  dégagement  des  gaz , sans  lesquels 
il  n’y  a pas  de  fermentation.  Or,  c’est  la  fermentation  qui  en 
déterminera  bonlé  : 3 pieds  sont  la  hauteur  moyenne , et  par 
conséquent  la  préférable. 

Une  bonne  pratique  pour  utiliser  le  terrain  des  composts 
et  pour  faciliter  la  décomposition  des  matières  qui  y entrent , 
c’est  de  planter  des  courges  sur  leur  sommet  et  à leur  base, 
parce  que  les  larges  feuilles  de  ces  plantes  entretiennent  sur 
toute  leur  surface  une  humidité  constante  et  très- favorable. 

Ce  mot  s’applique  aussi,  dans  quelques  cantons  de  la  ci-de- 
vant Normandie , à la  rotation  des  cultures.  Voyez  Assole- 
ment. (B.) 

CORNAILLE.  On  donne  ce  nom,  aux  environs  de  Lyon, 
aux  ràpures  de  Cornes  employées  comme  ënorais.  V ayez  ce» 
mots.  (B.) 


I 
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COULURE.  U«e  observation  dè  M.  Mathieti  de  DomLasle 
semble  faire  croire  que  la  longüetrr  des  jours  à l’époque  du 
solstice  d’été  fait  couler  les  fleurs  du  colza  et  de  la  navette  du 
printemps,  par  conséquent  qu’il  faut  semer  un  peu  tard  ces 
deux  plantes.  (B.)  ' 

COURBE.  Petit  ARAIRE  qu’on  emploie  dans  le  Médoc  pour 
donner  la  seconde  façon  à la  vigne,  y oyez  Charrue.  (B.) 

CRAUS.  Ce  sont  les  fosses  a grain  dans  le  midi  de  la 
France.  (B.)  _ ' 

CRESSAU.  Orèsà  gros  grains  provenant  de  la  décomposi- 
tion des  jaspes.  On  le  trouve  dans  les  champs  de  Mirecourt.  (B.  J 

CUISSAJlT.  Synonyme  de  crossEtTe  de  vigne  dans  quel- 
ques lieux.  (B.)  ■ ‘ . 1 . 

- D.  ■ 

DOUVE.  C’est  la  LTsiMACHiE  nummueaire  dans  les  envi- 
rons de  Besancon.  (B.) 

E. 

ÉCORCE.  Lorsqu’on  lève  l’écorce  des  chênes-lièges  ou  des 
chênes  verts  pour  l’usage  des  bouchônniers  et  des  tanneurs,  ces 
arbres  donnent  constamment  des  récoltes  magnifiques  de 
glands,  récoltes  évidemment  dues  à l’afTaiblissement  qui  est 
la  suite  de  cette  opération.  (B.)  ' 

ENCHARGER.  Sÿnonymç  de  semer  sous  raie  aux  envi- 
rons de  Mirecourt.  Voyez  SeSiaïele.  (B.) 

ENTREVEDIOU.  C’est  la  cuscute  dans  le  midi  de  la 
France.  (B.) 

ÉTOILE  (BOIS).  Synonyme  de  bois  gilip  et  de  cadran.  (É1) 

y 

F. 

. s ‘ . t - . I 1 

' FAINE.  Synonyme  de  terrain  UEroiNEtiSt  planté  de  rRoUs- 
sAELLEs  anx  environs  d’Épinàl.  ’ 

FLÉCHIERE.  On  mange , dans  l’Amérique  Septentrionale 
et  en  Chine , les  racines  de  deux  espèces  de  ce  genre  après  les 
avoir  fait  cuire  comme  les  raves;  ce  «jtri  peut' faire  croire  ijù’iî 
serait  également  posnble  de  manger  celles  de  l’espèce  si  com- 
mune en  Europe.  (B.)  

FRACHOlK,  Petit  rftteau  avec  lequel  on  égrâppe  la  vèk- 
dange  dans  le  département  du  Ihoubs. 

On  tient  un  frachoié  dé  «Raque  main , On  les  disposé  en  sens 
contraire,  et  on  remue  avec  vivacité  , en  la  tournant,  la  Ven- 
dange qni  est  dans  leUV  intervalle.  Ce^te  manière  d’égrapper  est 
> ext^nement  rapide , ainsi  que  j’ai  eu  B^éqnemment  occasion 
de  le  voir.  Voyez  Vigne  et  Égrappage.  (B.)  ' 
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GÉLIF  (BOIS).  On  appelle  de  ce  nom  et  les  arbres  dont  les 
pousses  sont  sujettes  à être  gelées  au  printemps  et  les  troncs 
des  arbres  qui  ont  été  fendus  longitudinalement  par  l’effet  des 
fortes  gelées  de  l’hi'Ver,  et  dont  le  bois  n’est  plus  propre  à la 
charpente  et  à la  rrfcfnuîserie.  Voyez  Cadham.  (B.) 

J. 

JHOURGHIERDS.  Nom  vulgaire,  dans  lesCévennes,  des 
taillis  de  châtaigniers  exploités  pour  des  cercles.  Voyez  Cha- 
TAIGNIEK.  (B.) 

L: 

LAFILLE.  Nom  vulgaire  de  1’ épicéa  dans  les  Vosges,  (B.) 

M. 

MANCIER.  Ce  nom  s’applique,  dans  les  Hautes-Alpes,  à 
celui  qui  est  chargé  dans  chaque  canton  de  ki  distribution 
journalière  des  eaux  d’arrosage.  Voyez  Irrigation.  (B.) 
MAQGIN.  Synonyme  de  brûlure  des  feuilles  de  la  vigne 
ar  l’effet  des  rayons  du  soleil  sur  les  gouttes  de  rosée , dans 
e vignoble  dé  Salins.  (B.) 

MOISSON.  Espèce  de  moineau  qui  fait  son  nid  dans  les 
trous  d’arbres  et  qui  cause  autant  de  dégât  dans  les  ihoissons 
que  le  moineau  domestique  en  cause  dans  les  granges  et  les 
greniers  ; c’est  le  fringilla  montana  de  Linnœus , appelé  fri- 
queT  en  français.  (B.) 

MOULINË  (BOIS).  Le  bois  de  charpente  piqué  par  les  vers , 
et  par  conséquent  affaibli  pour  l’usage  auquel  il  est  destiné  , 
porte  ce  nom.  Voyez  Bois.  (B.) 

N. 

NOUGAT.  On  donne  ce  nom  aux  Tourteaux  provenant 
des  graines  à Huile  dans  les  environs  de  Castres.  Voyez  ces 
mots.  (B.) 


r. 


• 1 


POMMÉE.  Raisiné  fait  avec  du  moût  de  Pommes.  Voyez 
ces  mots.  (B.)  • 

R. 

RABINE.  On  appelle  ainsi  les  avenues  en  arbres  de  futaies 
dans  le  département  du  Morbihan.  (B.) 


/ 
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R ASSOLÉ.  On  applique  ce  nom,  dans  quelques  cantons,  aux 
champs  en  pente , et  principalement  aux  vignes  dont  on  a re- 
garni de  terre  la  partie  supérieure  en  y portant  celle  qui  en 
avait  été  enlevée  par  les  eaux.  Voyez  Montagne.  (B.) 

RL'CHE.  Les  ruches,  en  Géorgie,,  pays  où  on  élève  beau- 
coup d’abeilles , sont  dès  paniers  d’osiers  coniques  de  plus  de 
2 pieds  de  diamètre  par  le  bas,  et  dont  la  pointe  est  laissée 
ouverte  pour  l’entrée  et  la  sortie  des  abeilles.  C’est  à raison 
de  cette  dernière  circonstance.,  dont  je  ne  connais  pas  d’autre 
exemple,  que  je  les  cite  ici.  Voyez  Abeille.  (B.) 

■V. 

VÉGÉTATION.  La  mort;  des  plantes  ne  dépend  pas  de 
l’obstruction  des  tubes  comme  on  le  dit  par-tout , ,mais  de 
l’afTaiblisseroent  de  leur  force  vitale;  car  les  arbres  meurent 
d’autant  plus  tét  qu’ils  sont  placés  dans  un  plus  mauvais  ter- 
rain ; les  tiges  annuelles  à tissu  lâche , plus  tét  que  les  arbris- 
seaux; les  arbustes  et  les  arbres  à bois  blanc,  plus  tét  que  les 
arbres  à bois  dur,  quoique  leurs  tubes  soient  plus  larges,  etc. 

Un  grand  nombre  de  faits  constatent  que  lorsque  les  fèves , 
les  vesces  , les  trèiles,  etc. , qui  précèdent  une  récolte  de  fro- 
ment sont  beaux , et  plus  cette  récolte  est  abondante.  Com- 
ment expliquer  ce  fait,  si  ce  n’est  en  disant  que  ces  plantes  ont 
empêché  l’évaporation  d’une  partie  des  principes  fertilisons  de 
la  terre , ou  ont  favorisé  la  fixation  d’une  partie  de  ceux  qui 
flottent  dans  l’air? 

Les  fruits  des  arbres  qui  ont  été  assujettis  à l’incision  an- 
nulaire sdnt  plus  gros,  et  leurs  pépins  sont  plus  petits.  (B.) 


FIN. 


» 
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MM.  LES  SOUSCRIPTEURS. 


ÂKA.DIB  (le  comte  d’),  à Sautonne.  (Vienne.) 

Abiitt  (Pierre),  artiste  vétérinaire,  à S.ivigny,  arrondissement  de  Ba- 
zas  , département  de  la  Gironde. 

Adskson  (Madame  Agiaé),  au  château  de  Baleine)  à Moulins-sarv 
Allier. 

AiLi-anD , libraire , quai  Voltaire , n“.  ai,  à Paris. 

AnBXasDRE,  propriétaire  et  maire,  à Airtry.  par  Voiir.iers.  (Ardennes.) 
ALBxayDRB  (Gabriel-Henri),  \ Morlaix.  (Finistère.) 

Ai.r.xsoBUR,  propriétaire,  à Suint -Pierre-lo'-Moutier.  (Nièvre.) 

Ai.i.à,  libraire,  a Amiens. 

Alduaud  , propriétaire , à Limoges. 

Ambcot  , directeur  de  rHôtel-l>ieu  ii  Rouen,  (Seine-Inférieure.) 
ANCGI.I.B,  libraire,  à Paris. 

Amiré,  propriétaire,  à Clioloy,  près  Tout.  (Meiirtlie.) 

André  (Aimé) , libraire,  quai  des  Augitstins , à Paris,  pour  iHerempl, 
Ahox ADR  ( Pranfois ) fils  ,•  libraire  , à Navarreins.  ( Basses-Pyrénées.  ) 
Antheaulme,  maire  de  la  ville  de  Nemours.  ( Seine -et-M.irne.) 
Antoine  , libraire , à Paris , p.  a ex. 

Archdéacon,  agent  de  change,-  rue  de  l’Echiquier,  à Paris. 

Artari A et  Fontaine  , libraii-es  , à Mnnlieim , p.  3 ex. 

Aucher-Elot,  libraire,  à Blois,  p.  3 ex, 

AdBBiiJON  (le  marquis  d’),  correspondant  du  conseil  d’agriculture  à 
Limoux , département  de  l’A  ndo. 

Audibert,  aîné,  propriétaire  et  pépiniériste,  à Tonnelle,  près  Tar- 
rascon  ,. département  des  Boiiches-ilu-Rhône , p.  a ex. 
AuaRAB'PiEBREFEo,  memlnre  de  la  Chambre  des  dé[mtés,rue  des 
Bourdonnais , É Paris. 

Azaïs  , propriétaire  r rue  d’Argenteuil , à Paris. 

Azbrrian  , rue  Saint -Marc  , à-  Paris. 

Bâche,  percepteur , à Manvezin , par  Gimont.  ( Gers.  ) 

Bar  ( le  vicomte  de),  rue  Diiphot,  à Paris. 

Bargéas  , libraire , à Limoges , p.  a ex. 

B ARGÉAS  fils,  libraire , quai  des  A’ugustins.,  à Paris , p.  a e.T. 

Baron  { Louis  ) , négociant  à Nimes , département  du  GnntL 
Barrois  , ainé  , libraire,  rue  de  Seine,-  faubourg  Saint-Germain,  à 
Paris , p.  a ex. 

Barrois  ( TUéopliile  ) père  , libraire,  rue  Hautéfenille , à Paris,- 
p.  a ex. 

Bassompibrre  (le  marquis  dé)  , rue  de  Bcllechasse,  à Paris. 
Batereau-Danet  , rue  Greneta,  à Paris. 

B.atteux,  propriétaire,  boulevard  des  Capucines,  à Paris. 

Baosv  , maire  de  la  Magistère. 

Baulant,  propriétaire-cultivateur,  à Ancoeur,  commune  de  Bajlly- 
Cnrrois.  (Seine-et-Marne..) 

Batjmann  (les  frères),  cultivateurs,  botanistes,  pépiniéristes , et  pro- 
priét.iites  des  pépinières  de  Bollwiller  et  d’HarlmaiinssViller.  (Haut- 
Rliln.  ) 
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BâAitv  ( lo  comte  de) , au  château  de  la Rochebeauconrt , département 
de  la  Charente. 

BcAUMOaT  (E.-J.  de),  à la  Tour,  commune  de  Loison.  (Pas-de- 
Caliii.'!.  ) 

Bechet  , jeune , libraire,  place  de  l’Ecole  de  Médecine , à Pari*. 
Beein-Leprieur  , libraire,  quai  des  Augustins,  à Paris, p.  a ex. 
Belor  , libraire,  au  Mau*. 

Bésit  , jeune , libraire,  à Verdun. 

Bestham  , propriétaire,  à Montpellier.  (Hérault.)  ' ’* 

Beeauo  ( Hippolyto)  , à la  SoiUcrr.iiiic.  (Creuse.) 

Berobe  , directeur  des  Domaines  , h Besancon. 

Berger ow,  capitaine  au  26'.  ré{>iment  de  ligne,  en  garnison  Si  Clermont. 
( Puy -ilc-Dùme.  ) 

Berre  , directeur  des  contributions  imürcrte*,  à Limnux.  (Aude.) 
Bannis,  à Saint-Maiir,  arrondissement  de  Mirande.  (Gers.) 

Berrt  , iinpriinenr  libraire  , à Sémur  ( Céte  d’Or  ) , />■  2 er. 

Bertier  , propriétaire,  ii  Roville , dép  irtement  de  la  Meiirthe. 

Bertih  , proprietaire , rue  de  Seine , laubourg  Saint-Germain , à Paris. 
Bbrthot  , libraire,  à Bruxelles,  p.  lî  ex. 

Bertrand  (Arthur),  libraire,  rue  Haulefeuille,  à Paris,  p.  i3  ex, 
Besson,  me  S.iinte-Anne  , .à  Paris. 

Besson  (Charles-André)  , membre  du  conseil  royal  d’agriculture,  élec- 
teur pour  l’arrondissement  de  Vervius  rt  celui  du  département  do 
l'Aisne , et  propriétaire-cultivateur  à Guise.  ( Aisne.) 

Beuvin,  niaitre  de  pension,  à Mantos.  (Seiiie  et-Ohe.) 

BiELioTHèQUE  lie  la  ville  de  Caen. 

Bin,  cbet'dc  bataillon  en  demi-activité,  propriétaire,  à Charancienz- 
(Isôic.  ) 

Blachex  , inpéiiieur  des  ponts  et  clianssées,  bétel  d’Aomont,  h Paris. 
Blain  (J.),  jeune,  marchand,  à Moulins.  (Allier.) 

Beosse , libraire , cour  rlii  Commerce  , à Paris, p.  a ex. 

Bleuet  , libraire , rue  Dauphine , à Paris  , p.  liex, 

Bocca  ( Charles  ) , libraire , à Turin  , p.  3 ex.  ’ 

Bohaire,  libraire,  à Lyon  , p.  i3  ex. 

Boismaret,  rue  Castiglione , à Paris. 

BoiviN , curé  de  Gouverne , canton  île  Lngny.  ( Scine-et-Oise.  ) 
Bonnard,  inspecteur  des  domaines,  à Fontenay-le-Conite.  ( Vendée.) 
Bonnt-Pellieux  , dneteiii  en  médecine  de  la  bucnlté  de  Paris  et  mé- 
decin adjoint  de  l’Hùlel-Dieii  de  Beaiigency , à Beaugcncy.  (Loiret.) 
BosVoust  , imprimeur-libraire  , à Alenjon. 

Bonzom  , 1. braire,  à Baïoime,  p.  3 e.r. 

Borblli  de  SannEs,  receveur-général  des  finances  du  département  de 
la  Loière  . à Mrnile. 

Bo'C , membre  de  l’Institut,  p.  6 ex. 

Bossange  , pere  , libraire , rue  de  Richelieu  , à Paris , p.  a ex. 

BoTTtER  , libraire , à Bourg  (An.),  p.  4 e.x. 

Boochotte  (Emile),  rue  des  Pécheresses  , à Metz.  (Mo:elIe.  ) 
Bocdrte  de  Saint-Pirrre  , notaire  royal , à Tulle. 

Boue  , à Borde  luz  , par  M.  Ferre. 

Biuilladu,  cbirurgicn-major  en  retraite, place  de  l’Estrapade, ü Pari*. 
Boulley  , jeune,  médecin-vétérinaire,  rue  de  Normandie,  à Pari*. 
BoonoEOis  ( Pierre-C'iatel) , docteur  en  médecine. 

Bourges,  cnpitiinc  d’artillerie,  à Avignon. 

Bourooin  dp.  Petignt  , piopriétaire-ciiliivateur  et  négociant  h Bre- 
tcnil.  (Oise.) 

BouaHovviLLB , chef  du  bureau  d’agriculture  an  ministère  de  l’Inté- 
rieur, rue  de  Seine , à Paris. 

Bouteiller  ( le  marquis  de  ) , en  sa  terre. 

Bodtillibr  , par  M.  Petit , k Paris.  f 


Digilized  by  Google 


DES  SOUSCRIPTEURS.  53 1 

Bostoox(  Gaspard -Hubert),  proprietaire  , à Sisteron.  (Basses-Alpes.) 
BoDTTEviLLAis-GaAiiDPRi,  Impiimcur-libraire  , à Laval  (Mayenne) , 
par  M.  Eymery,  p.  5 ex. 

Boucuet  et  LÉri  (Mesdames),  libraires,  rue  de  la  Harpe  ÿ à Paris, 

/).  3 CT, 

Bouvet  , libraire  , à Neufchâtel.  (Seine-Inférieure.  ) 

Bovis  (Gustave  de),  propriétaire  , k Lorgnes.  ( Var. ) 

Bracer  , notai-  place  Royale , à N.intes. 

Bremomier,  à Saint-Jean-Pied-de-Port. 

Bretow,  maire-’"  la  commune  de  Hnan,  membre  du  collège  électoral 
du  déparlcmeni,  .à  Ruan.  (Loiret.) 

Brière,  libraire,  rue  Saint-André-des-Arts , à Paris,  p.  i3  ex. 
Brissot-Thivars , libraire,  me  de  Cbabannais  , à Paris,  p,  a ex, 
Broswer-Beauvexs,  à Dunkerque. 

Broquisse  (Madame  veuve),  libraire,  à Angoulême, 

Brosse  (Charles) , rue  du  Hasard,  .à  Paris. 

Bruges  (le  comte  de),  rue  de  la  Chaussée-d’Antin , à Paris. 
Brvrot-Labbe , libraire,  quai  des  Augiistins,  à Paris. 

Buoeaud  (le  colonel)  , à KEcideuil.  (Dordogne.) 

Bosseuil,  aîné,  imprimeur-libraire,  à Nantes.  , 

Bdsseuil,  jeune,  libraire,  à Nantes.  (Loire-Inférieure.  ) 

Caefareeli  (le  baron  Charles) , propriétaire  au  Falga,  departement  de 
la  Haute-Garonne. 

Caielot  , vétérinaire  au  département  des  Deux-Sèvres  , à Niort. 

Camoir,  frères,  libraires,  à Marseille,  p.  i3  ex. 

Casius,  l’ainé,  maire  de  Charlevil  le.  (Ardennes.) 

Caqdé,  prepriétaire  et  pensiounaire  du  roi , à Boulféré  , près Montaigu. 
(Vendée.) 

Carilear,  libraire  , quai  des  Aiigustins,  à Paria. 

CARRé , père , président  du  tribunal  de  commerce , à Verdun.  (Meuse.) 
Carrière,  avocat  et  propriétaire,  rue  Pavée  Saina-André-des-Aris,  à 
Paris , p.  2 ex. 

Carvieee,  vétérinaire  à Evreiix.  (Eure.) 

Castanier,  maire  de  la  commune  de  Bélin  , arrondissement  de  Bor- 
deaux. (Gironde.  ) , 

Castamier,  propriétaire,  à Vervins. 

Gavé  d'Haudicourt,  colonel  de  la  garde  nationale,  à Amiens.  (Somme.) 
Catos-Liébaut,  libraire,  il  Nancy.  (Meurtiie. ) 

Charrier  (François  de),  inspecteur  de  l’Académie  de  Toulouse,  et 
propriétaire-cultivateur,  à Tonneins.  ( Lot-et-Garonne.  ) 
Chailect(C.-0.),  propriétaire,  à Seurre.  (Côte-d’Or. )_  • 

CuALMETOH,  père,  receveur  de  l’enregistrement,  i Saint-Ambroix. 

(Gard.)  • . ^ 

Charpentier  (le  comte),  lieutenant-général , rue  du  faubourg  Saint- 
Denis  , à Pans. 

Charrier  , libraire  , à Saintes  ( Charente-Inférieure  ) , p.  a ex. 
Chassaighe  de  Best,  chevalier  de  Saint-Louis  et  propriétaire , rue  de 
l’Eperon,  à Paris. 

Chassin,  propriétaire  , à Nantes. 

Chassiroh  ( Gustave  de)  , à Paris.  _ v 

CHAUDROif  , commissionnaire  en  librairie,  cnl-de-sae  Saint-Pierre-Mont- 
martre , n",  2 , à Paris , p.  2 ex. 

Chehou  (Jean-Baptiste)  , propriétaire , à Saint-Amand , près  Neuvj^urt 
Loire.  (Nièvre.) 

Chirac,  ex-imprimeur  du  roi , à Tulle.  (Corrèze.) 

Chovpin,  libraire,  à Bar-le-Duc.  (Meuse.) 

Chouuouroux  , propriétaire  et  maire  de  la  ville  d’Issingeaux.  (Haute- 
Loire.  ) 

34* 
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Cl ATE  , rue  de  Seine,  à Paris. 

CLBRAMBauLT  ( J.-G.  J , négciciant,  rue  des  Mauvaises-Paroles , à Paris. 
Clermont  de  Cbevbcobdr  (le  marquis) , u Neulchàte.iit. 

Clo  (Ange),  iniprinieiir,  me  Saiiit-Jaïques,  n».  38,  a P.iris. 
CoiNTET  (le b.iron  de) , ainé,  à Ensisheiin.  ( Haui-Uliiii.) 

Colas  , jeune  , libraire,  rue  Vivieime , n“.  6 , a Paris. 

Colas  , lils , libraire  , rue  Dauphine  , à Paris  , p.  3 ex. 

Colas,  aine',  libraire,  boulerard  Boune-NoiiTelle,  a Paris. 

Colin  (J. -H.)  maire  de  la  commune  d’üperleques , près  Saint-Omer. 
( Pas-de-Calais.  ) 

CoLLARDiN  ( P. -J.  ) , libraire,  à Liège , p.  3 ex. 

CoLLiGNON  , iiiiprimeur-libraU'e , à Meu. 

CoLOKiLLA  (Antoine  de  la),  par  M.  de  Ronclinnip. 

CoMpios , lampiste  du  roi , rue  des  Saints-Pères  , à l'aris. 

CoNCHON  , docteur  eu  médecine,  à Saint-Dècize.  ( Nièvre.  ) 
Confex-Lachamiihe  , maire  de  Loudun,  clievalier  de  la  Lègion-<rHon- 
neiir,  etc.,  a Loudun.  (Vienne.) 

CoqtiET,  libr.iire,  à Dijon. 

CoRuiER  , aillé , membre  de  la  chambre  consultative  du  commerce,  a 
Saint-Quentin.  (Aisne.) 

CoRRorER,  libraire,  à-Ne.sle  (Somme.) 

Cottanceau-Barbacd  , propriétaire,  à Bressitire.  ( Den.s-Sèvres. ) 
CowBERT  (Madame  de),  rue  Saiiue-Aiiastbase , au  Marais,  k Paris. 
Couché  , docteur  en  meilccine,  à Moissac.  (Tain-et-Garoiine.) 

Coupé  , graveur,  rue  des  Majoiis-Sorbuiinc  , à Paris. 

CouLBEAU , médecin -vétérinaire , secrétaire  de  la  Société  d’agriculture , 
à Melun.  (Seine-et-Oise.) 

CouTRET  DE  Beauregard  , soiis-préfet,  il  Mirande.  (Gers.  ) 
Crapblet,  imprimeur,  rue  de  Vaugirard  , a Paris. 

Crepin,  vétérinaire  au  l“',  régiment  ues  grenarliers  il  cheval  de  la  Garde, 
à Paris. 

’Cresolles  (te  comte  de),  à l’Orient.  (Morbihan.  ) 

Crevot,  libraire,  rue  de  l’Ecole  de  Médecine,  à Paris,  p.  i3  ex. 
Crochard,  libraire,  rue  de  Sorbonne, n”.  i6,  à Paris, p.  i3  ex. 
Crosilhes,  libraire  , k Villenouve-sur-Lot  (Lot-etGaronne  ) , p.  7 e.e. 
Croollebois,  libraire,  rue  des  Mathurins  Saint* Jacqpes , a Paris, 
p.  a ex. 

Daillt,  père,  boulevard  Saint-Martin , à Paris. 

D’AiiBuqbbrque,, rue  des  Grands-Augustins  , k Paris. 

Dalibon  , libraire,  au  Palais-Royal ,k  Paris,  p.  a ex. 

D’Albieida  , rue  de  l’Université,  k Paris. 

Daruré,  iotcndaui  des  domaines  de  la  couronne,  quai  IVfalaquais,.k 

Dansai  , aioc.it  k la  cour  royale,  rue  Hauteféaille , à^Paris. 

Dareix  , juge-de-paix , k Tasquo,  près  Plaisance.  (Gers,) 

Darthez,  leceveur-pailiculierde  l’arrondissement  de  Mauléon.  (Bas.scs- 
Pyxénées.) 

Da-sier,  membre  de  la  Chambre  des  Députés,  par  Mi.  Druon. 
Dazard  , directeur  des  contributions  directes, ,k  Périgueujt(Dordogne), 
p.  2 ex. 

Daùde,  juge-de-paix,  correspondantdu conseil  d’agriculture, .iS.ainta- 
Geneviève.  ( Gers.) 

Çb  Beadse  (Auguste),  k la  Pallie,  (Vaucluse.) 

De  Bsautais,  ilocteur  en  médecine,  rue  Saint-Florentin,  k Paris, 
De  Belleval,  propriétaire , à Istresi  ( Boucbes-dii-Uhôné.) 

Dbberni,  négodahtà  Amiens,  par  M.VJ.  Boitera  et  Arnou'-Senart  de 
Paria. 

Debrie  (F.),  libraire,  kBourges,p.  i ex- 
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J)k  Rhuck  (le  comte),  à Riga. 

DsaRU  YKE , noiaire,  rucDaupliinc  , i Nantes. 

13ec47.enove  , à Marmamie,  département  de  Lot-et-Garontie. 
ÜBCuALtGtcY  , sons-préfet  de  l’arrondissement  de  Cliàtcuu-Cliinon , et 
président  de  la  So.iété  d’agricnltiire  du  4".  arrondissement  du  dépar- 
tement de  1.1  Nièvre,  à Cliàtcau-Cliinon. 

Dbclsrcq  , rue  Masséron  , n».  .’l , quartier  des  Invalides , à Paris. 

De  Colbert  du  CsnHBT(le  comte) , k Lccannet-du-L.uc , près  le  Lnc, 
départemeut  du  Var. 

De  Da  MPiBRRE(ie  marquis),  rue  de  l’Universilc , k Paris. 
DsDOHriBRRE , propriètaire-cultiv.iteur,  k Hornoy,  près  Poix.  (Somme.) 
De  Falcubrollbs  , propriétaire , k Castres.  (Tarn.  ) 

Defat  , imprimeur-libraire,  à Lanercs  ,p.  a ex. 

De  Fleort  (le  baron),  rue  des  Quatre-Fils,  au  marais,  k Paris. 
Da«iE  RMiNT  (ie  comte  Antoine),  a Baveux.  • 

Dbci.a  MO,  correspondant  du  conseil  d’agriculture. 

Deoouy,  aine,  libraire,  k Saumur,  p.  3 ex. 

D’Hbrvilly  (le  vicomte),  rue  Saint-Guillaume  k Paris,  ou  k Bro- 
court , près  Aumale. 

Deis,  librsire , k Resanjon,  p.  a ex. 

Dejussieu,  imprimeur-libraire,  k Autun  ( S.iène-e(-Ia)iie ) , p.  4 
Dblaoardb,  propriétaire , rue  Jacob , k Paris. 

Delaraitte  (A.) , receveur-général  du  département  deSiûne-et-Loire, 
k Maçon. 

Delamarre , propriétaire-cultivateur,  forestier,  rue  Saint-Florentin,  a 
Paris. 

Delarure  , k Stenay.  ( Meuse.)  ^ 

De  Larclausb  (Aeenor),  avocat,  secrétaire  de  la  Société  d’agiicol- 
ture  de  Civray.  (vienne.). 

De  Latoeraye  , sous- préfet  et  président  de  la  Société  d’agriculture  de 
Paiiubisuf,  il  Paimbœuf.  (Loirc-Infériciire.) 

Delaukat  , libraire,  galerie  de  bois,  au  Palais -Royal , k Paris^ 
p.  i3  ex. 

Délavai.  , rue  Geoffroy-Langevin , ii».  7 , il  P.iris , p.  3 ex. 
Dbi.avillb-Leroulx  , agent  de  change , rue  de  Grammont,  k Paria. 
Delcros,  capitaine  au  corps  royal  des  ingénieurs-géographes,  rue 
Saint-Claude,  au  Marais  , à Pans. 

Delcros  Rodor , correspomiant  du  conseil  d’agriculture,  kCéret,  dé- 
partement des  Pyrénées-.Orientales. 

Delangaicre-Piqcet , membre  de  la  Société  d'agriculture  et  des  arts 
de  Roulogne-sur-Mer.  (Pas-de-Calais.) 

Delièee,  rue  de  Rugueux,  k Paris. 

Delord,  maire  de  Fre.sainet-Gelat , h Cahors.  (Lof. )_ 

Delor.me.  k .S.iiut-Jeiin-Goiix-le-RoyaI.  (Saône-et-Loire.) 
Deltlb-TaNlabb  , k Grasse.  (Var.) 

De.mat.  ( P.-J. ) , impriuieiir-libraire  , « Rvuxelles , p.  a e.r. 

De  Marconre,  grande  rue  Verte , faiiboutg  Saint-Honoré  , à Pans. 
De  Mar8ii.lt  , directeur  des  contributions  imlirectes,  k Amiens. 
Demat  , nie  Grenela , il  Paris  . 

De  -.ÉEEUiL , directeur  de»  contributions  indirerfes,  â Sisteron.  (Ba  ses- 

-A-lpf*-  ) .ni 

De  Mordeville,  propriétaire,  boulevard  Montuiartre,  a Paris. 

De  Mortflbdet,  membre  de  la  Chambre  des  Députés,  k Clermont- 
Ferrand.  (Puy-de-Dôme.) 

DeRisSb , comudssionnaire  en  librairie,  rue  Grenier-Saînt-Laxare , * 
Paris,  pourSiI.  Letiollier-Mariaiie , négociant  à Carc.is,sonfie. 

De  SairT-At.eir  , hôtel  des  Postes,  k P.'iris. 

De  SAtRT-AuBi»  , colonel , par  M.  Petit. 

De  Sairt-Eume,  inspecteur  des  postes,  rue  d’Anjou,  k Pans. 
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Descaicr,  libiairr,  ù Tulle  ( Corrèze  ) , p.  4 
Dbscar  , rue  Notre-Dame-des-Cbanips  , à Paris. 

Dbsehital,  chez  M.  Brunot-Lahbe,  à Paris. 

Deshates  , maire  de  Chainbcllée , près  Angers.  (Maine-et-Loire.) 
Desjardiss  ( Charles  ) , propriétaire  à Mayenne , département  de  la 
Mayenne. 

Dbsmarcbais  (le  baron),  à sa  terre  de  la  Gaucherie,  près  Angers. 

( Maine-et-Loire.  ) 

Desces  , libr.iire  , à Liège,  p.  2 ex. 

Desolle  (le  marquis),  rue  de  l’Université,  à Paris. 

Desrat  (Madame  veuve) , libraire , rue  Hauleleuille , à Paris , p.  a eat. 
Dessaux,  hôtel  Labrilic,  quai  Malaquais,  à Paris. 

Destoüches  (le  baron),  préfet  du  département  de  Seine>et-Oise , à 
Versailles. 

Deszillb,  directeur  de  l’enregistrement  et  des  domaines,  à Saânt- 
Brieux.  (Côte-d’Or.) 

Devers  , libraire,  à Toulouse,  p.  4 ex. 

Devielereao,  maire  d’Kperres,  près  Bclesme.  (Orne.) 

Dbvielt  ( L.  ) , libraire,  a Metz , p.  6 ex. 

Devivier  (Ferdinand),  à Nîmes.  (Gard.) 

Dinow,  chef  du  bureau  des  haras  au  ministère  de  l’intérieur,  plac* 
Saint-Sulpice,  à Paris. 

Dodun  , maire,  à Maison- Alfort.  (Seine.) 

DoHDET-DuPRè  , imprimcnr-libiaire  , rue  Saint-Louis,  au  Marais,  à 
Paris  , p.  a ex. 

Douecet,  propriétaire-cultivateur  au  Deffand,  près  Auxerre. 
Doüsons,  député  de  l’Ariège. 

Dotbel  de  QutitcT  (le  comte),  en  son  château  de  Fromentault , à 
Châtillon-sur-Indrc. 

Dau  ( Elic  ),  propriétaire  et  membre  du  conseil  d’agiiculture,  à Par- 
fhentiy.  ( Deux-SèvTcs.  ) 

Druob  , bibliothécaire  de  la  Chambre  des  Députés , au  Palais-Bourbon, 
à Paris , p.  4 ex. 

Duc  DE  Rivoli  (le),  rue  de  Bourbon,  faubourg, Saint  - Germain , à 
Paris. 

Duciiesbe,  libraire,  â Rennes,  p.  i3  ex. 

DuChiez-Dupr  AT  , ancien  procureur  du  roi , â Aiibusson.  ( Creuze.  ) 
Ddclos,  correspondant  du  conseil  d’agriculture  de  l'arrondissement  de 
Châteaudiin.  ( Eure-et- Loire. ) 

Dur  ART  ( Pierre  ) , libraire , quai  V oitaire , â Paris. 

Duformaboir  , rue  Mesnil-Montant,  â Paris. 

Dufour  , libraire , à Falaise. 

Duguek  , rje  delà  Sourdière,  â Paris. 

Dulau  et  Compagnie  , libraires , à Londres , p.  2 ex. 

Dümasoir  (le  comte),  rue  Saint-Dominique,faubourg Saint-Germain, 
à Paris. 

Dupabc,  propriétaire  et  maire  de  Convonges,  prèsBar-Ie-Duc.  (Meuse.) 
Dupassaoe  , chevalier  de  Saint-Louis , par  M.  Caron-Vitet , à Âmieus. 
Dufost  , place  Notre-Dame  , à Poitiers.  ( Vienne.  ) 

Dufuis,  libraire , â Bayeux, 

Dutauzin  , jugp-de-paix  du  canton  de  Bclin,  â Belin,  près  de  Bordeaux. 
Duverkey  , greffier  en  chef  du  tribunal  de  première  instance , à Chi- 
non.  (Indre.  ) 

Düvivier  , chef  de  bataillon  , rue  Rousselet,  n«.  3 , à Paris. 

Ecole  royale  vÉTiRiRAiRS  d’Alfort  , déqiartement  de  In  Seine. 
Ecole  royale  vétérisaire  de  Lyon,  département  du  Rhône. 
Escalle  et  Compagnie^  libraires,  à Lons-le-Sauinier  ( Jura)  ,p.  a «s 
Esclavt  , proprietaire , a Chamy.  (Yonne.) 

Eysisry  , bbrniis , rua  Maxarins  , à Paris  , p.  i3  «x. 
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Faivre  , propriétaire  . à Fotey-lcs-Liires.  { Haute-Sadne.  ) 

Falcox  , libraire , à Grenoble  , p.  i3  ex. 

Famin  , père , af>ent  îles  rrl.nions  extérieures , à Marseille. 

F A HTiif  et  Compaj*nic , libraires  , rue  île  Seine  f l'auboure  Saint-Ger- 
main , il  Paris  , p.  i3  ex. 

Farel  , propriétaire  à Montpellier,  département  de  l’Hérault. 

Favkrio,  libraire,  à Lyon,  p.  a ex. 

FiBURiER,  membre  et  correspondant  de  plusieurs  Sociétés  savantes,  k 
Versailles. 

Ferra,  libraire,  rue  des  Grands-Angnstins,  n".  a3,à  Paris. 

Fecgueray,  imprimeur,  cloître  Saint-Benoit,  à Paris. 

Feuillet  , bibliothécaire  adjoint  de  l'Institut  royal  de  France,  à Paris. 

Février  , libraire,  à Strasbourg,  p.  5 ex. 

Filleul  de  Chekeviéres,  maire  de  Montbourg,  prés  Cbâliilon-iur- 
Loing.  (Loiiet.  ) 

Flavicky  . négociant  à Elbeuf.  ( Seine-Inférieure.  ) 

Fleury,  docteur  en  mi-decine,  à Cotes.  (Cliarenie-Inféiieure. } 

Forest  , imprimeur-libraire , prés  la  Bourse,  à Nantes , p.  5 ex. 

Foucault  , libraire , rue  de  Sorbonne,  h Paris  , p.  3 ex. 

Fourier-Mamb  , libraire  , a Angers,  p.  i3  ex. 

Fournbrel,  docteur  en  médecine,  rue  Ventadour,  n».  3,  à Paris, 
p.  a ex. 

Frésiau,  libraire , à Reims , p.  a ex. 

Fsemicourt-Caradlt,  propriétaire,  à Cambray. 

Frère,  aîné,  libraire,  sur  le  port,  a Rouen,  p,  6 ex. 

Frburd,  libraire,  È Brest. 

Frieddlarper  , docteur  médecin,  rne  de  Richelieu,  h Paris  , p.  a ex. 
Friddasi,  cheE  M.  Carli,  libraire , boulevard  Montmartre,  àParis. 

Furtik,  maire  deCluny.  (Saône-et-Loire.) 

Fczier,  frères . coirespundans  du  conseil  d’agricultorc,  à Saint-Ondres, 
près  la  Tonr-du-Pin.  (Isère.) 

Fwest  de  Rosenburo  , hôtel  Nelson,  rue  Neuve  Saint- Augustin , à 
Paris. 

Gabo!»  , libraire,  rue  de  l’Ecole  de  Médecine,  à Paris,  p.  ^ ex. 

Gabor  et  Compagnie , libraires,  à Montpellier , p.  3 ex. 

Gallobt,  libraire,  à Toul.-iuse,  p.  a ex. 

Gaude,  fils,  imprimeur-libraire , à Nimes,p.  a ex. 

Gaulard-Mari»  , libraire  , à Dijon  , p.  a ex. 

Gauthier  , frères,  libraires,  à Lms-le-Sanluier  (Jura),  p.  a ex. 

Gautier  , libraire  , galerie  de  Bois  , au  Palais-4toy.il , à Paris,  p.  a ex. 

Gay,  rue  du  B IC,  à Paris.  * 

Gavrt  , par  MM.  Lcrointte  et  Diirey , libraires,  ii Paris. 

GioBON-RoCHEL  , aux  forges  de  Bèze  , près  Mirebeau.  (Côte-d'Or.) 
Gehard  (Camille),  à Diirial.  (Maine-et-Loire.) 

Gibert,  maire  de  Saint-Macaire.  ( Gironde,  ) 

Gille  , libraire , à Boiirites , p.  9 ex. 

Giorci,  à Mirecoiirt.  (Vosges.) 

GtRARo  , lil.r.iire,  à Bes.inpon  , p,  a ex. 

Girard-Hafayollb  (de),  clieralier  de  Saint-Louis  et  de  la  Légion- 
d’Honnenr,  maire,  etc. , à Bri.an , près  M ireigny.  (S.rônc-et-Loire.  ) 

Giraud  (Paul-Emile),  propriétaire,  à Romans.  (Drôme.) 

Gloppb  , marchand  , rue  de  l’ Arbre-Sec  , a Paris. 

God  ART  (A.),  payeur  du  trésor  royal  dans  le  département  de  la  Marne, 
et  correspondant  du  conseil  d’agriculture , à CbÈlons-sur-Marne.  < 

Goujor  , libraire , rue  du  B.ic  , n°.  33 , à Paris,  p.  4 ex. 

Grabit  , libraire,  rue  du  Coq-Saint-Honoré  , à Paris  , p.  i ex. 

Graral  des  Eutzes,  à Méze.  (l’Hérault.) 

Gr ARE,  libraire , k Abbeville , p.  3 ex. 
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HmsoLLE , propriétaire,  h Toulon.  ( Var.  ) 

Gros  ( Cypnen  ) , docteur  en  médecine , à Tarbes.  ( Hautes  Pyrénées.  ) 
Guibert,  libraire , rue  Git-le-Cociir,  à Paris. 

GuiEEEUHE  et  Compagnie , libraires , rue  Hautefeuille  , à Paris. 
GninOYSEsu  du  Bouery,  maire  de  la  commune  du  Gué-Deniau  , ar- 
rondissement de  Baugé.  (Maine-et-Loire.) 

Goitee,  libraire,  rue  J. -J.  Housseau,  à Paris,  n.a  ex. 

Gcitoh  et  Compagnie , rue  Micbel-le-Comie,  à Paris. 

Gutoh  , vétérinaire,  à Tonnay-Chareme.  (CUareute-Infcrieure.) 

Haasoviv , professeur  de  rhétorique  au  collège  royal  de  Pau.  (Basses- 
Pyrénées.  ) 

Haedt  , rue  des  Vieux- A.uguslins  , à Paris. 

Hautpoue  (le  comte  d’),  colonel  du  4*.  régiment  de  Ugne,  rue  de 
Popincourt . à Paris. 

HERBEMOnT(le  eowte  d’),  maire  de  la  commune  de  Mouzay,  prés 
Steray.  ( Meuse.  ) 

Hertâ,  libraire,  rue  du  Cheval-Blanc , ù Chartres. 

Hétot,  propriétriire  , à Connigia.  (Aisue.  ) 

Hbubsacet  ub  Saist-CbisI'Ofus,  chevalier  de  Sains-Louis , à Va- 
lancey.  (Indre.) 

Hubert  , libraire,  galerie  de  Bois  , au  Palais-Royal,  à Paris. 
HneOET-DuLYS  , juge-de-paix,  à Hérisson.  (Allier.) 

Hdreao  , docteur  en  médecine,  rue  Saint-Martin , à Paris. 

Huzard  (Madame),  imprimeur-libraire,  rue  de  l’Eperon,  nr.  7,  à 
Paris  ^ p.  L6a  ex. 

Igoh^tb  et  Barbou,  libraires,  rue  des  Grands-Augustins , à Paris. 
Isa  ARu  ( J.-J.  ) , â Grflsse.  ( Var.  ) 


Jawet(L.),  libraire,  rue  Saint-Jacques,  à Paris. 

Jarbt  et  Cotkele  , libraires , rua  M euve-des- Petits-Champs , à Paris , 
p.  A ex. 

Jard,  p'onriétaire , à Dommaime,  prèsCItuiy.  ^Sadne  et-Lrare.) 

Jaubert  (le  baron),  rue  des  Francs-Bourgeois,  au  Marais,  à Paris. 

JoLEY,  propriétaire , ù Jolly-sur-Rabretiérc , prèe  Avrillé.  (Vendée.) 

Jacomet,  avocat  et  avoué,  à Tarbes.  (Hautes-Pyrénées.) 

KiEEtAX,  libraire,  ruî  Vivseiine,  à Paris, p.  9fx- 

Kheip  , notaire , à Luxembourg , p.  n ex. 

Laraoib,  maire  de  la  commune  des  Eparres,  prés  Bonrgoin.  (Isère.) 

Labotb  de  Lieee  , propriéluire  , à Cbappoy , tpria  Champagnoiles. 
( Jura.  ) 

'Lacaze,  secrétaire  de  la  Société  d’agriculture  de  Libourne.  (Gironde.) 

Lacombb  , iniprimeur-lil)ri\ire,  au  Puy.  ( Puy-de-Dôme.  ) 

Lacôuee  (le chevalier)  , de  l’ordre  île  la  Légion-d’Honneur , proprié- 
taire-cultivateur , maire  île  la  commune  de  Vigonet,  membre  de  la 
Société  d’agriculture  de  Libourne,  à Vigonitt,  près  Libourne.  (Gi- 
romle.  ) 

Lacroix,  membre  de  l’Institut,  rue  de  Tournon  , à Paris. 

Lacroix  (le  capitaine),  aide-dia-champ  du  prince  de  Hohenlobe  , à 
Lunéville. 

Laffitob  ( le  baron  ) , colonel  en  non  activité , olTicier  de  la  Iiégion- 
iL’Honnem' , clievabei*  de  Saint-Louis,  ù Castelnau,  rivière  bassf. 
( Hautes-Pyrénées.  ) 
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Lafitte,  membre  de  la  Chambre  des  Dëpulës,  rue  du  Mombluiic, 
à Paris. 

I.AFOsse  (P.-J.)  ,k  Sai«l-Côme-dii-Mont,  près  Carentou. 

Laoieh  (Victor) , libraire  , à Di'ioii , p.  l i ex. 

Laoe  AKGB  ( le  comte  ne  ) , inspecteur-général  de  la  gendarmerie,  rue 
Neuve  des  Mathurins , à Paris. 

Lacubrbe,  imprimeur-libraire , à Bar-Ie-l}uc  (Meuse  ),p.  a ex. 

Laismé  , libraire , à Péroné. 

Lalabnb  , avoué , à Dax.  (Landes.  ) 

Lameth  ( la  couttesse  de  ) , rue  d’Angoulème , faubourg  Saint-Honoré , 
à Paris. 

Lamurbtts  , fils , propriétaire , à Saint-Haon-le-Ch&tel , près  Roanne. 
(Loire.  > 

Lascb,  libraire,  rue  Croix -des-Petits-Chumps,  n'.  5o,  àParis. 
Lasdsse  , lieutenant-général,  rue  de  Muurepas,  à Versailles.  (Seinc- 
et-0ise.  ) 

Laporte  (le  comte  de),  correspondant  du  conseil  d’agriculture  pour 
l’arroadissement  de  Dowllens  . au  château  de  Keinaisnil.  (Somme.) 
Larchier,  rue  de  Courty,  à Paris. 

LARtrAooiB  DE  Castau  ( TcuTe  Héréticu ) ,‘  à Cahors.  (Lot.) 

Las  ALI.B  ( le  chevalier  de  ),  maréchal-de-champ,  à Cbinon,  département 
d’Indre-et-Loire. 

La  Société  d'aoricultdbb  du  département  de  la  Corrèze. 

Ladre  (Henri),  membre  de  la  Société  d’AgiicuItiire  et  de  commerce 
du  dépnrtement  du  Var,  propriétaire,  h la  Valette , près  Toulon. 
Laurbns-Hdmblot  , rue  de  Grenellc-Saiiit-Germain , i Paris. 

Laval  , maire  de  Provins  , à Provins. 

Lsace-Marrhiac  ( Louis-Anselme) , docteur  en  médecine  et  proprié- 
taire, iï  Saint-Grève,  près  Lechaylard.  (Ardèche.) 

Le  Harou  (Hélène),  (femme  Blin),  libraire,  à Caen,  p.  3 ex. 
Lebbau,  avocat-uénér.il  près  la  cour  de  c..ssation,  rue  du  Cüerclie- 
Midi , à Pari-'. 

Le  Brschd  «b  Chasipsavi»,  chevalier  de  Saint-Louis,  à Fougères. 

( Ille-et-Vil,iire.) 

Leblarc,  médecin-vétérinaire,  à Thouars.  (Deux-Sèvres,) 

Leblarc,  imprimeur,  rue  Furstemberg,  à Paris. 

Lebauf,  rue  Sainte-Avoin,  è Paris. 

Lbbreton,  propriétaire,  a Montaigni-la-Poterle.  (Oise.) 

Lp.BRCtr  (Éulalie  ) , propriétaire,  à Orléans. 

Lecapdey  , libraire,  an  Palais-Royal,  à Parisj, />.  2 ex. 

LFCHAtlLiEu , libr.aire , à Bruxelles  , p.  6 ex. 

Leclerc , rue  Saint-JacqacB , n".  123,  à Paris. 

LECLEnc  (Théodore) , libraire,  à Paris, p.' 2 ea:.  ' 

Lkcointe  et  Durey,  libraires,  quaj  des  Augustins  , p. 

Lf.coirtre  , à Londres. 

Lbçomte  , négociant , rite  du  Caire , à Paris, 

Lecourt,  propriétaire,  h Rully  , près  Senlis,  (Oise.) 

Lbcrène  (Auguste),  libraire,  àCaen. 

Lecpyer  , à Mézières,  p.ir  M.  Gauthier,  à Paris. 

Lefebvbe-Devaux,  propriétaire,  à Joiguy.  (Voupc.  ) 

Lefévbe  (F.  ) , lueinbrc  et  corre.spondaijt  du  consoil  d'agricuUure  , 4 
Alom-Saint-Vincent , prés  Jmicy.  (Saône-et-Loire,) 

Lefourhier  et  Dépériers,  libraires , M Brest^  p.  ex- 
Lspodrkibr,  libraire,  à Auxerre. 

Legois,  secrétaire  de  M.  le  marquis  de  la  Tour  du  Pin,  à Saintes. 

( Chareiite-lnicrieure.  ) 

Legr  A1VD  , fils  , chez  M.  son  père,  cultivateur , à Guitry,  près  Lcalilliers 
en  Vexin.  (Eure.) 

^ Legras  de  Boedecote  , le  jenne , propriétaire , à Boullcvillc.  (Eure.  ) 
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IjÉcri,  propriétaire,  à Uzel.  (Côies-clu-Nord. ) 

Liéoeard,  prétet  du  département  des  Huutes-Alpes  » président  de  (a 
Société  d'ajiricullure,  à Gap.  ( Pour  la  Société  d* agriculture,  ) 

Liony,  veterinaire , à Lure.  (Haute-Saône.) 

Leleux  , libraire,  à Calais, p.  3 ex. 

Lelièvre  (Louis),  chez  M.  Rousseau,  pharmacien,  à Cbarenton. 

( Si  ine.  ) 

Leloih  , par  M,  Coupé , à Paris. 

Lelong  , libraire , galerie  de  Bois  , au  Palais-Royal , à Paris. 
Lemaigpe  ( Forni in- Justin ) , propriétaire,  à Cléry>  près  Ménu-sur- 
I.oire.  { Loiret.) 

Lemaire  , propriétaire,  k Vienne  en  Autriche. 

Lenardon  , il  QiiimperJé.  (Finistère. ) 

LÉorovR  ( le  b iron  ub  ) , niarcchal-de-camp  en  disponibilité , proprié- 
taîie  , à Remillv»  ]>rés  Sedan.  ( Ardennes.  ) 

Lerond  , teiine  , /ibraire  , rue  Casiiglione,  h Paris. 

Leroux,  libraire,  à Mons,p.  2 ex. 

Lesemeeier  , cx-inspecteur  des  Postes,  propriétaire  - cultivateur , h 
Ligny*sur  Ornain.  (Meuse.) 

Lesueur  (Madame),  propriétaire,  aux  Carrières,  près  Charenton. 
(Seine.) 

Leteulier  (Constant),  librair»',  boulevard  Saint-Antoine  , à Paris. 
LEVRArET  , libraire,  a Strasbourg  ,p.  2 ex. 

Lévy  ( Ol.- Ab.  ) , lînrnire  , rue  des  Jardins , n®.  3 , à Metz. 
L0ISE1.EÜR-DES1.0RCCBAMPS,  docteur  en  médecine,  rue  deJouy,  n®.  8, 
à Paris. 

Loraüx  , demeurant  au  second  Tliéàtrc-Franjais,  place  de  l’Odéon  , à 
Paris. 

Lorattx  , jeune , rue  Bergère  , ù P.iris, 

Lorgeril  (Armand  ns),  au  Beauchéne  , commune  d'Elvin , prés 
Vannes.  (MorLüian.) 

LoYAtr , propriémire  rutal , à Pulteau.  (Vendée.) 

Lucas  , hls , au  Jardin  du  Roi , à Paris. 

MAcnONNST.r.,  consul  anglais  dans  le  Levant , à Marseille. 

Maes  (P.-J.  ),  à îf antes.  • 

Maigret  (i>E  ) , à Metz.  ( Moselle.  ) 

Maillard  de  Chamevre  , substitut  de  M.  le  procureur  du  roi,  è So- 
mnr.  (Côte-<l*Or.  ) 

Maire  , libr.n're , à Lyon  , p.  26  ex. 

MaîRor  (le  général),  rue  du  Faubourg-Poissonnière , à Paris. 
Maistre,  nu  hnnie.iu  de  Boiiniiigny  , près  Uonuans.  (Marne.) 
Malart  ( le  comte  t>f.)  , rue  Grange-Batelière , à Paris. 

Malo  , libraire,  à Lille,  p 4 

M ANGET  et  Ckerbuliez  , libraires,  à Genève, p.  2 ex. 

Manocry-,  aîné  , lüiraire,  a Caen  , p.  6 ej\ 

Mar  AISE  (Auguste-Sarrasin  ns),  maire  du  Bosquet , au  château  d*Aa* 
tomne  , près  Bourgachard.  ( Eure.  ) 

Marandel,  prnj'riéfaire  , à Saint-Girons,  (Aricge.) 

M ARAOX  , propriétaire , à Arlay.  ( Jura.) 

Maraschini  (D.  Pietro)  de  Schio , royaume  Lombardo -Vénitieii. 
Marevavlt  (de),  au  Blizen  , département  de  Plndre. 

Marionr’blz,  major,  à La  Fère. 

Marir-Gohé  , horloger,  à Chantilly.  ( Oise.  ) 

Marmontel,  au  Petit-Montrouge,  près  Paris. 

Marti»  , ingénieur,  rue  Saint-Rémy  , à Bordeaux.  (Gironde.  ) 
Masso»  , propriétaire  , à Fresneville  , canton  d’Oisemout.  ( Somme.  ) 
Massoy  et  fils  , libraire  , rue  d^Erfurt.  è Paris  , p.  « ex. 

Martel  , aîné  , • Ourches.  ( Meuse.  } ■ 
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Mahtin  (J. -B.  ) , cominis-marcbaml  , chez  M.  iUccfredy , direcleur  des 
postes,  à S lint-Tropez.  (Var,  ) 

Martinet  , libraire,  rue  du  Coq«Saint*Honoré,  à Paris. 

M.vutiwon  ( Etienne),  membre  du  conseil  d'agriculUire  , à Aubussoo. 
( Ct  eu.se.  ) 

Mathieu  ( le  colonel  ) , par  M.  Février,  de  Strasbourg» 
Maux-Büchet,  libraire,  à Nîmes. 

Msat-Düfourneau  , quai  Voltaire  , h Paris. 

Mehier,  propriétaire,  an  Sault.  (Ain.) 

MÉLQUtOND  , libraire  , ,t  Nîmes , p.  i5  ex. 

Mentrel,  capitaine,  à L.t  Férc. 

Mequignon-Marvis , libraire , rue  de  l’Ecole  de  Médecine,  à Faris^ 
p.  2 fer. 

Merles  , trésorier  de  la  Société  d’agriculture  du  département  de  U 
Dordogne,  à Périgueux. 

Mbsenge  , libraire,  me  Hautel'euille , à Paris. 

Michel,  libraire,  à Brest,/).  2 ex. 

Micoun-D’UMONS  ( la  baronne  ) , rue  des  Francs-Bourgéois,  au  Marais, 
à Paris. 

MtciKÉ  , imprimeur-libraire,  à Cliâteaiiroux ( Indre  ) , p,  i3  ex. 

Mongib  , ainé,  libraire,  boulevard  Montmartre  , ii®,  18,  à Paris, 
/».  i3  ex. 

Montanif.r  (Louis),  correspondant  du  conseil  d’agriculture,  à Cliâ* 
tillon-Micliaille.*  ( Ain.  ) 

Moxtesquioü  (le  vicomte  de  ),  à Paris, 

Montgolfier  , f.ibricant  de  papiers,  à Annonny  , p.  2 ex. 
Moxtmort  (le  marquis  ns),  inaréchaUdc-camp,  ancien  colonel  au  ser- 
vice de  S.  M.  Louis  XVI,  à La  Boulaye,  prés  Toulon-sur-Arroux. 

( Saône-et-Loire.  ) 

Movtreu.tl  (Madame  la  baronne  de  ) , rnc  Jacob,  faubourg  Saint- 
Grem.iin , à Paris. 

Morel  de  Vitdé  (le  vicomte),  pair  de  France  , boulevard  de  la  Mag- 
deleine, à Paris,  p.  2 ex. 

Morbau-Deltosières,  bbraire , Il  Chilteauroiix.  (Tn^re.) 

Moittel,  l’aîné,  marchand,  à Leymen  , près  Huningue.  (Haut- 
Rhin.  ) 

Moynat  , rue  d’Artois  , n®.  18 , à Paris. 

Mülsawt  , propriétaire,  à Montagny,  près  Maçon. 

Naudet,  commissionn.'iire  en  libraire,  à Poitiers. 

Nadsonnet,  quai  Gonti,n®.  i5. 

Nboré  DE  Massals,  maire  de  la  commune  de  Carbes , prés  Castres 
(Tnni.) 

Nbpveu,  libraire,  passage  du  Panorama,  a Paris. 

Nicaisb,  libraire,  à Vitry-Ie*Fran^ais. 

Nitbt,  rue  Saiut-Pierre-IVIontmavtre*à  Paris. 

Noellat  , imprimeur-libraire , à Dijon. 

Noubel  ( P.  ) , imprim^r-Ubraire , à Agent  (Lot-et-Garonne)  ,p.  i3  ex, 
Nourat,  libraiie,  à Reims. 

Noualhier-Laborib  , chcv.aîier  do  la  Légion-d’Honneur,  à Limoges. 
Nozeran  , libraire,  quai  Voltaire,  n®.*/,  a Paris. 

NYON<(Madame  veuve),  libraire,  à Paris. 

OcHiER , docteur  en  médecine , à Cliiny.  ( Saône-et-Loire.) 

OsBRT  ( le  général  comte  d’),  rue  Hauteville , k Paris. 

Ounr,  rue  Saint-Dominique , à Paris. 

Panretier  , libraire , à Colmar , p,  2 ex. 

PAFPENnEiM  ( la  baron  de)  , rue  Richepanse,  à Paris. 
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PARME!TTiEn,  lilimirc* , ruc  Daiipliine  , à Pnri^  . p.  i3  ex\ 

Parnlt,  à Corntiiusori)  près  d’Orai  cc».  (Vaucluse.) 

Faschouu  y libraire , à Genève,  p.  i5  ex. 

Patr  IM05  to  ( Jean-Marie)  , propriétaire  , à Bastia*  (Corse.  ) 

Pecheüx,  lieutenant-général , à Bucilly,  (Aisne.) 

PfiCotiL  (Auguste),  propriétaire , chez  M.  DelaviUegegu,  à Paris* 
Peeicier  , libraire , place  du  Palais-Royal  , à Paris  , p.  i3  ex. 
Pekcbaux  , quai  des  Ormes,  pour  M.  Dulys. 

Per  issb  , frères  , libraires , à Lyon , p.  4 

Perronnbau  (Madame  veuve),  imprimeur-libraire,  quai  des  Augusiîns, 
à Paris  , p.  2 ex. 

Perrin  de  Jonqui&rb^  maire  de  la  ville  d’Arles,  à Arles.  (Bouches- 
d ii-Rhûne. } 

Perrow  , ariiste  vétérinaire,  à Pontarlîer.  (Jura.) 

Perrot  , iieutenant-colouel  au  i*'*  régiment  de  cuirassiers  delà  Carde 
à Versailles, 

PkrsonkB'Dbsbrier  , a^ent  de  change  honoraire,  rue  Dnpbot,  à Paris- 
Peri-üs,  rue  HautefeuiUe,  n®.  22,  «a  Paris, 

Pesche  , libraire , rue  du  Grand-Pont-^«  euf , n®,  5 , au  Mans  , p.  14 
Petit  , libraire , g.ilerie  de  Bois  au  Palaîs-Roval , à Paris , p.  a ex. 
Petibt,  propriétaire,  rue  Saint-Florentin,  à l^aris. 

PETiT-DE<iATiREs  , nie  du  Four-Saint-G‘  rmain,  à Paris. 

Pic,  libraire,  h Turin,  p.  3 ex. 

PiciïARD  , libraire  , quai  Conti , N Paris, 

PiGORBAU , libraire,  place  Saint-Germain  PAuxerroîs , à Paris  , p.  3 ex. 
PiXEATT,  avocat,  chev:  M,  Amict , cliel  de  bataillon  en  retiaiie  , rue  de 
la  Traverse , à Poi  1 iers. 

P1.ACE  et  Bujojf  , libraires,  à Moulins.  (Allier.) 

Pi.ET£L  , boulevard  Montmartre , à Paris. 

PoenET,  commissaire-priseur,  rue  de  Richelieu,  n®.  i5,*à  Paris, 
PoiRET  , cultivateur  , à Roissy  , près  Gonesse.  (SeinC'et-Oise.  ) 
PoMETROL  (E.  ) , libraire  , h Mauriac.  (Cantal.  ) 

PoMMERBAtT  (i>e),  nic  de  la  Chaussée  li’Antin , à Paris. 

PoNTHiEü  , libraire , galerie  de  Rois,  an  Palais-Royal , à Paris  , p,  a6  ex. 
PopELAiR  et  Compagnie,  libraire,  à Dijon. 

PoTET  , libraire,  rue  du  Bac,  n®.  4b,  à Paris  , p.  i3  ex. 

Pottrrat  , me  des  Franegf-Bourgerus  , a Paris. 

Pkbavx  ( le  comte  de),  rue  du  Bac,  Paris. 

Prévost  la  RÉMONotjs,  propriéioire,  à Confolens.  (Charente -Infé- 
rieure. ) 

Qoivt,  à Mâuleuge. 

Baooit  des  Essarts,  propriétaire  et  pisire*  à Béon , près  Joigny. 

( Yonne.) 

Rameau  et  Lbfbbrb,  chez  M.  Bolllpt , rue  Thevenot , à Paris. 
Rapillt  , libraire  , rue  Vivicnne,  à Paris. 

Râpe,  Bbraire , nie  Saint-André-des-Arts,  à ]^ris. 

Rastign  AC  ( le  marquis  de),  membre  de  la  Chambre  de<  Dépiités  , rue 
de  Varetines,  k Paris. 

Rataud,  quai  de  la  Tournelle  , à Paris. 

Ravier  , propriétaire , à Boullaret , près  Cosno.  (Nièvre.) 
Reculard,  notaire,  rue  Hcaiivouine,  k Rouen. 

Renard,  libraire,  rue  Sainte-Anae , n®.  , à Paris. 

Renard  (Madame  veuve) , libraire , rue  Caumaitin  , à Paris. 
Renault,  libraire  , à Rouen  , p.  S ex. 

Rev  et  Gravier  , libraires,  quai  des  Angnslins,  a Paris,  p.  i3  eo’. 
Rhodes  (Jean-Baptiste),  vétérinaire,  naturaliste  et  culiivalmir , à 
Plaisance.  (Gers.) 
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HiD4if  , libraire  , rue  de  l’UniTeraité  , à Paris. 

Ribossec,  propriétaire,  rue  de  Charonne,  à Paris. 

Rigo,  proprietaire  et  membre  correspondant  du  conseil  d’a/^ticultare , 
à Basria.  ( Corse.) 

Riss,  libraire,  à Moscou,  p,  f est. 

Rivebo,  rue  Traînée  , à Paria. 

Roche  , propriétaire , à Moutier.  (Sarftie,  ) 

Roche  , propriétaire  et  maire  de  lu  commune  de  Pressin  , près  le^toiit 
de  Beauvoisin.  (Isère.) 

Rochette,  docteur  en  médecine,  à Brionde.  ( Haiite-Iioire.  ) 
Hoosiat,  rue  Finale,  à Paris,  , 

Roi.r.AHD,  maître  de  l'orees  , à Cirey , près  Doulevaut.  (liaiite-Marne.) 
Roecanu  et  Sëmioho  , libraires,  à Lisbonne. 

Rohcham?  (Auguste  UE  ) , rue  du  Faubourg  MOUtEurrtre  , .à  Paris. 
Roqoefbuie  (Adolphe  us),  à Tréguier.  ( Càtes-du*NoKl.)' 

Roebt  , libraire  , à Paris  , pour  M. 

Ro<a  , libraire,  grande  cour  du  Palais-Royal,  à Paris. 

Roseau  , négociant  et  propriéta  re  , à Arrast(  Pas-d6*Oiliüs.  ). 
Rottier  , libraire , à Saint>Malo  , /I,  7 ex^ 

Rouaset,  libraire  , rue  Verdelet , à P.iris. 

Roogier  , propriétaire  , à Péronne.  ( Somme.  ) 

Roosseau  , libraire,  rue  de  RicUelien,  à Paris,  p.  ex. 

Rou,s.sEAn  o’AxaBR.vii,ES , maiire  de  postes  et  propridtiuro-cultivateiir , 
à Angervillei  (Scine^t-Oise.) 

Rurrin  , greibeB  eu  cliel  au  tribunal  de  commerce , à Paris. 

Saeardih  (le baron  ue),  rue  Cillture-Sninte-Catherine  , a Paris. 
Saihtos  , lils,  imprimeur-libraire,  à Troyes. 

Saintourers  , libniire,  à Tartas, 

SAi.sT.Fr.OREirm  et  H-AsEn,  libraires,  à Saint-Pétersbourg  , pi  4 cr. 
Saikt-Hilaire  ( le  cbevalieruE)  , propriétaire  et  inaii-e,,  il  lisNancouit, 
près  Goumay.  (Seina-Inttirienro.) 

Saint-Iohrb,  libraire,  boulevard  Montmartre  , à Paris  , p,  3 ex. 
Saemoh  , libraire  , sur  le  Pont-Neuf , à Paris. 

Salmoh,  propriétaire-cultivateur,  à Bessevillc,  prés  La  Fèrté-sous- 
JouaiTe.  ( Seine,  ot-Mamei) 

Sahtih  , vétérinaire,  à Doiirgne.  (Tarn.) 

SÉNAC , libraire,  à Toulouse  , p.  i3  ex. 

SsRRET , rue  Saint-Honoré^  à Paris, 

Setai.i,s,  libraire,  à Montpellier,  p.  a car.. 

SiMiBR  , rue  Saint-Honoré, ^VParis,  p.  2 ex. 

SociÉTé  d’aoricoltüre  , à Mantes.  ( Seine-et-Oise.  ) 

SociéTi  u’AGRicri-TORE  <le  Brives , département  <le  la  Corrète. 
Sociiré  d’ageicoi.ture  de  Montreuil-sur-Mer,  département  du  Pas- 
de  Calais. 

Soit  Excellence  le  Mihistrb  de  L’InTéRiEitR  ,p.  14  ex. 

Souhait  , à Strasbourg , par  M.  Février. 

Stanislas  de  Bblleval,  membre  du  conseil  d’agriculture  pour  l'arron- 
dissement d’Aix,  à Istres.  (Bouches-du-Rhône.  ) 

Strasmahh  , matchand'  éplttier  ,.plBce  lîniitcnay  ,;à  Paris. 

SuEEBBiB  DE  His  , ruc  Cassettc,  U Paris. 

TARBé  DE  Vauxclairs  (le  chevalier)  , maître  des  requêtes,  inspecteur- 
général  des  ponts  et  chaussées , ruc  d’Hanovre  , à Paris. 
Teii.lard<îba91bok  , juge  au  tribunal  de  prcmicie  instance , à Muret. 

( Cantal.  ) 

Tbnré  , libraire , rue  du  Paon , à Paris. 

THiBADD-LAHDitioT,  imprimeur-librairc,  à Clermont-Ferrand,  p.  i3  ex. 
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Thibmtdzau  , à OulniPs.  ( Deux-Sèvres.  ) 

Tbib.wdeau,  vctèriQuire , près  de  X^iort,  département  des  Deux- 
Sèvres. 

Thiel  ( a . ) , lilrraire  , à Metz , p.  3 e.T. 

Thiok^  vétérinaire , à la  Biissière.  ( Loiret.  ) 

Thomas,  avocat,  à Marseille. 

Thumassi»  , curé  d’AcUain.  (Meurthe.  ) 

Thopvekel  , conTjnissaire  des  poudres  et  salpêtres  , A Nancy. 
ToijRNACiioit  , Molih  et  SÉGUIN , libiaires  , à Paris. 

Tourkeox  , libraire , quai  des  Atigustins,  àParis,p,  \5  ex, 
Tbémouille  ( le  duc  de  i.a  ) , riie^de  Babylone  , à Paris. 
Tbibert-Larobertie  , propriétaire  et  maire  de  la  commutio  de  la 
l'orèt  de  Tc.ssé,  à Riiifee.  (Cliarente.  ) 

Tbicaud,  maire  de  Saîiit-Verand.  près  Tarare.  ( Rbône.) 

Todbnet,  qitai  Saint-Paul , à Paris. 

Tbochu  ( J.-L.  ),  propiiétaire  , à Bellc-Is!e-en-Mer , departement  du 
Morbihan. 

Troei.ikr  , rue  Poultier,  à Paris. 

Truchy  , libraire , boulevard  des  Italiens,  n».  i6,  à Paris. 

TnrpET,  négociant,  à Màcbn. 

Valléï  , Edet  et  Compagnie  , libraires , à Rouen. 

Verdier E,  libraire , quai  des  Auguslins,à  Paris, p.  i3  em. 

Verjou  , courtier  de  commerce , Grande-Rue,  au  riâvre. 

Vernier,  député,  juge  au  tribunal  de  première  instance , à Troyes. 
(Aube.) 

Veysset  (.Auguste),  imprimeur-libraire,  à Clermont-Ferrand.  (Puy- 
de-Dôme.) 

ViGuiE  (H.-F.  ) , maître  de  poste,  à Nancy.  ( Meurthe. ) 

ViEussEirx  (F.  ),  imprimeur-libraire,  rue  Saint-Rome,  n'’.  4C,  à Tou- 
louse ,p.  i5  ex, 

Vii.LBT  , libraire , rue  du  Battoir,  à Paris,  p,  1 ex, 

V1LI.EREAU  (de). 

VtRCEHoT , libraire,  à Nancy^  p.  3 ex. 

Viviez  (Ferdinand),  à Nîmes. 

VoLEAND , jeune , libraire  , quai  des  Augustins  , à Paris. 

Voss,  libraire,  à Leipzig. 

Warih-Thiebry  , imprimeur-libraire , à Epernay.  (Marne.) 
Watin-Victobice , maire  de  la  commune  de  Fléchies,  departement 
de  l’Oise.  , 

Tvabt  , membre  de  l’Institut. 

V 'Isa’X 
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